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Vorwort 

Obwohl der Verfaseer soiiBt fftr litterariBoh« 
Tk&tigkeit auf popolftr^mediziiiisoheiii Gebiet keinerlei 
Vorliebe hegt, so hat siok^ ihm dock die Ab&ssimg 
yorliegender Sokrift als Notwendigkeit aufgedr&ngt, 
indem sein ledigliok fUr Aerzte geschriebener AbriA 
. . der f,diäteti8cken Bekandlang der Magen-Darmerkran- 
kuQgen ' (2. AnA, Jena, Gustav Fischer, 1896) wegen 
des „Die diätetische Kücke** entkaltenden Ankangs 
viel&ck von Laien gekauft wurde, was zn mancherlei 
Unzntrftglickkeiten führte. Es worde daker bei der 
nenen Bearbeitung der medisinuM^e Teil auf die Au& 
Stellung einiger Sckemata, welcke fUr die Difttverord- 
nung bei den kaupts&chlicksten Yerdaunngsstdrongen 

' als Bicktsoknor dienen kOnnen, besckränkt, wftkrend 
die di&tetiscke Nakrungsmitteliekre eine ausfakrlickere 
Bekandlung und die Sammlang der f&r Magenkranke 
geeigneten Kockresepte eine Vermekntng erfahren haben. 
Dieselben sind alle in der Anstalt des Ver&ssers unter 
Leitung seiner Gattin erprobt, wobei darauf Wert gelegt 
wurde, nur die Herstellungsweise einfacher Gerichte 
SU bertlcksicktigen und solcke, welcke eine kompli« 

. ziertere Zubereitung erfordern, auszuschlieÜen. Vielen 
wird hierbei die Aufnahme der Ealorieenberechnung 
> als überflüssig erscheinen und wird man in der Praxis 

^ ja auck meistens von derselben abseken können. Aber 
einmal liefert sie dock eine feste Ghrundlage für die 

' Nfthrwertsberechnung einer Slöst im Verhältnis zum 
Nahrungsbedarf des Menschen und dann kommen Fälle 
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vor, bei denen erst die Feststellung des in der bis- 
herigen Nahrung enthaltenen Nähr- und Brennwertes 
uns darüber Aufschluß zu geben vernaag, ob eine et- 
waige K^rpergewichtsabnahme durch ungenügende 
Kahmngsaufnahme oder mangelhafte Kesorption der 
Nfthrstofie bedingt wird. — Die Angabe einiger er- 
probter Bezugsquellen wird manchem willkommen sein^ 
ohne daB damit andere als weniger empfehlenswert 
bezeichnet werden solloi. Schließlich möchte der Ver- 
fasser von vornherein dem etwaigen Irrtum begcguen, 
solle diirdh diese Schrift die leider so verbreitete 
Selbstbehandlnng der Laien - gefördert -oder die Diät 
äls' alleiniges Heilmittel für alle Verdanongskrankheiten 
proklamiert werden. Keines von beiden ist der Fall, 
sotfdern es sollte nur ein snverlässiger, ans eigener 
Erfahrung hervorgegangener Führer beschaffen werden, 
den der vielbesch&ftigte Arzt, welcher h&ufig nicht in 
der 'Lage ist, dem Kranken oder seinen Angehörigen 
die Einzelheiten der di&tetSschen Küche klar zu machen, 
jenen ohne Bedenken in die Hand geben kann ; dabei 
werden' die gedruckten Vorschriften je nach der Ein- 
zelheit des Falles von ärztlicher Seite entsprechende 
Abänderungen und Ergänzongen erfahren und die 
übrigen Hilfsmittel der medizinischen V^issenschafb nach 
Erfordernis mit herangezogen werden. Sollte es dem 
Verfasser gelungen sein, auf solche V7eise seinen 
Kollegen Zeit und Mühe sparen zu können und den 
in Laienkreisen immer mehr sich ausbildenden Sinn 
für Diätetik in richtige Bahnen zu lenken, so. würde 
er seine Aufgabe für gelöst erachten. 

Bad Königsbom i. W., Weihnachten 1899. 



Dr. W. 
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I. Einleitung. 



1. Begriff der Leichtverdauliclikeit. 

Der Begj'iii der Verdaulichkeit der Speisen mußte 
bis vor weni^^eri Jahrzehnten als ein sehr unsiclierer 
angeseiien wer h^n, indem in wissenschaftlicher Be- 
ziehung es au genügend festen Grundsätzen für eine 
richtige Beurteilung fehlte, während der Laie sich seine 
Ansicht teils nach persönlichen Erfahrungen, teils nach 
überlieferten Vorurteilen zu bilden pflegte. Erst die 
großen Fortschritte der modernen Naturwissenschaften 
vermochten hierin einigen Wandel zu schaffen und 
in der Neuzeit haben fleißige Untersuchungen am Gfe- 
sundeu und Kranken genügende Anhaltspunkte für 
eine richtige Auffassung dieser Dinge gegeben. Zu- 
nächst ist zu beachten, daß die Magenverdaulich- 
keit von der Darmverdaulichkeit strenge zu 
scheiden ist, indem eine Speise dem INFagensaft sehr 
wenig Angriffspunkte zur Auflösung geben kann, da- 
gegen von den Darmsät'ten leicht verdaut wird und 
auch bei gestörter Magen thätigkeit der gesunde Darm 
die Verdamm er der Speisen unter Umständen allein 
zu leisten vermag. Daher ist die Verdaulichkeit der 
einzelnen Nahrungsmittel verschieden zu beurteilen, je 
nachdem es sich um einen Gesunden, einen Magen- 
kranken oder einen Darmkranken handelt. Terner 
muß berücksichtigt werden, daß Störungen der einzelnen 

Wegelc, DiäteUa€he Küch*. 1 
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Magen- oder Darmfunktionen bestehen können, je 
nachdem die Saftabscheidong, die Bewegungs-, Em-^ 
pfindungs- oder Auflsaiigungs^igkeit gelitten haben, 
welche wieder gesteigert oder vermindert sein können. 
Nicht minder sind das Lebensalter des Patienten, 
persönliche Geschmacksrichtungen und Gewohnheiten 
der Ernährung, welche oft nach Gegenden wechseln, 
von Wichtigkeit 

Selbstverständlich wird die Verdatdichkeit von 
der Menge der eingeführten Nahrung, sowie von 
deren Zubereitung sehr beeinflufit. Manche Speisen 
beschweren, am Abend genommen, mehr wie am Mittag ; 
langsames Essen und gutes Kauen und Einspeicheln 
der Bissen nimmt einen Teil der Verdauungsarbeit 
vorweg. Jeder Mensch hat schon an sich selbst er- 
fahren, daß traurige Gemütseinflüsse Magenbeschwerden 
verursachen oder verstärken können, wfthrendumgekehrt 
in fröhlicher, angeregter Stimmung oft schwere Speisen 
anstandslos genossen werden können, die sonst nie 
vertragen wurden. Ebenso ist der verschiedene Ein- 
fluß von Buhe, Arbeit oder Bewegung nach größeren 
Mahlzeiten bekannt. 

Unter Berftoksiohtiguug all dieser Gesichtspunkte 
glauben wir den allgemeinen Begriff der Leichtver- 
daulichkeit folgendermaßen fassen zu sollen: Ein 
leichtverdauliches Nahrungsmittel darf 

1) den Verdauunf^ssäften nur geringen Wider- 
stand entgegensetzen, d. ii. muß leicht löslich 
sein, 

2) Hie Darmbewegung nicht behindern, aber auch 
nicht zu sehr beschleunigen, 

8) die Schleimhäute der Verdauungswege weder 
chemisch noch thermisch noch mechanisch zu 
sehr reizen, 

4) muß von der Darmschleimhaut leicht aufsaug« 
bar sein. 
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2. Der Nährwert der Nahrungsmittel. 

Ein anderer wichtiger Punkt bei der Ernährung 
Verdauungskranker ist der Nährwert der in den 
einzelnen Speisen enthaltenen Nahrungsmittel. Der- 
selbe ist zunächst bedingt von ihrer chemischen Zu- 
sammensetzung, dann aber auch von dem Grade ihrer 
Ausnutzung bei der Darmverdauung, so daß Nahrungs- 
mittel, die viel unverdaulichen Rückstand hinterlassen, 
geringeren Nährwert haben als solche, welche zu 
hohem Prozentsatz zur Aufsaugung gelangen. Alle 
unsere Nahrungsmittel bestehen aus Wasser, Ei- 
weiß, Fetten, Kohleh yd r a t e n ^) und Salzen. 
Der Wassergehalt derselben schwankt zwischen 10 
und 98 Proz. und wird bei der Beurteilung des Nähr- 
wertes in negativem Sinn verwertet, inf^ofern als ein 
Nahrungsmittel um so nahrhafter ist, je weniger 
Wasser es enthalt^). So ist gesottenes und gebratenes 
Fleisch nahrhafter wie rohes von gleichem Gewicht, 
welches bis zu 25 Proz. an Wassergehalt durch die 
Zubereitung einbüßt und Zwieback übertritit gleiche 
Mengen Weißbrot an Nährwert um ca. 30 Proz. An- 
dererseits darf jedoch der Nährwert nicht zu hoch 
sein, da sonst das Sättigimgsgetühl so rasch eintritt, 
daß nicht genügende Nahrungsmengen eingeführt 
werden können. Von allen Nährstoffen müssen die 
Eiweißkörper^; als das Wichtigste bezeichnet , 
werden, so daß eine Nahrung, welche eiweißfrei ist, 
nicht ak wirklich nahrhaft gelten kann. Am eiweiß- 



1) Damnter sind die stftrkemehl- und suckerhaltigen 
Iffthrstoffe zu verstehen. 

2) DüW\ ist jedoch nicht außer acht zu lassen, daß das 
Wasser emen seiir notwendigen Bestandteil unserer Nalirung 
bildet; über den täglichen Wasserbedarf des Menschen siehe 
weiter unten. 

3) Die £iwelßk(^rper werden auch Stickstoffsubstanzen 
genannt 

1* 
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reichsten sind die verschiedenen Fleischgattungea 
(17'<-25 Proz.)) Kftse (25—35 Froz.) nnd die HtQsen- 
frttchte (ca. 25 Proz.). — Die Kohlehydrate sind 
hauptsächlich in den pflanzlichen Nidirangsmitteln 
(Vegetabilien) enthalten; so enthalten Weizenbrot 
ca. 55 Froz., KartofPeln ca. 20 Proz.» Rttbenzacker 
ca. 95 Froz. von diesem Nährstoff. — Ein sehr wich> 
tiger Bestandteil der Nahrung sind die Fette, von 
denen man tierische und Pflanzenfette unterscheidet; 
so enthalten gute Butter ca. 85 Ptoz., Mastochsen- 
fleisch ca. 25 Pro2.y fettes Schweinefleisch ca. 85 Froz. 
Fett. Von Pflanzenfett sei hier nur Olivenöl- und 
£oko6nu6butter erwähnt. — Unter den Salzen nimmt 
das Kochsalz die erste Stelle ein« welches nicht 
nur zur Würze der Speisen dient, sondern zur Er* 
haltung der Gesundheit unseres Körpers erforderlich 
ist. AuBerd^ kommen noch phosphorsaure Salze . 
(Alkalien und Erden) sowie da^ Eisen in Betracht, 
welche als Nähr salze ^} bezeichnet werden; Der 
Salzgehalt der einzelnen Nahrungsmittel schwankt 
zwischen 1 und B Froz. — Ueber die Bedeutung des 
Alkohols ftlr die Ernährung gingen die Ansichten 
lange auseinander; es scheint jetzt sicher gestellt, da& 
er in der Nahrung Fett zu ersetzen vermag und in> 
sofern theoretisch bis zu einem gewissen Grad als 
ein Nahrungsmittel angesehen werden muB, daB aber 
wegen seiner gleichzeitigen Giftwirkung nur in kleinen 
Dosen angewendet werden sollte. Als Beispiel der 



1) Der Bedarf des Erwachsenen an Nährsalzen wird durch 
die pcwöhnliolie Kost völlig gedeckt, um] ist die Behauptung, 
welche von gewissen Anhängern der sogenannten „Naturheil- 
methode" au&estellt wird, „daß fast alle Krankheiten von einem 
Mangel an Nahrsalzen in unsmr Kost herrühre", als durch 
nichts begründet, entschieden zurückzuweisen. Für den im Auf- 
bau hegn ff enen Organismus des Kindes Hegt dagegen manchmal 
ein grüßereb Bedürfnis in diesen Salzen, als die gewohnte 
Nahrung bietet, vor. 
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Ziisaiiiineiisetzung eines Nahrungsmittels aus deu ein- 
zelnen Nährstoffen nit)ge liier die Milch dienen, welche 
ca. 3,5 Proz. Eiweiß (in Form von Käsestotfj, ca. 
3,6 Proz. Fett (in Form von Buttertett), ca. 4,8 Proz. 
Kohlehydrate (in Form von Milchzucker), ca. Ü,7 Proz. 
Salze und ca. 87,4 Proz. Wasser enthiilt. 

Zur leichteren Beurteilung des Nährwertes dfr 
Nahrungsmittel und der aus ihnen zusammengesetzten 
Speisen bedient man sich mit Vorteil der Feststellung 
des V e r br ennungs w e rtes. Bei der Lebens- 
thätigkeit der Organe und der sie zusammensetzenden 
Zellen wird (durch Atmung, Bewegung etc.) der auf- 
genommene Nährstoff im Körper verbrannt, wobei 
Wärme erzeugt wird. Der Berechnung zu Grunde 
legt man hierbei eine bestimmte Wärmemenge und 
xwar bezeichnet man diejenige Wärmemenge, welche 
erforderlich ist, um 1 1 Wasser um 1^ C zu erhöhen, als 
eine Kalorie. Nun werden bei der Verbrennung von 



t g Eiweiß 4,r 

1 „ Kohlehydrate 4,1 

1 „ Fett 9,3 

I „ AlkolKril 7fO^ 



' Kalorieen eraeugt* 



Oder umgekehrt wird eine Kalorie von 0,244 g l^^iweiß 
oder Kohlehydrat, von 0,107 Pett oder von 0,143 
Alkohol erzeugt, in welchem Verhältnis sich die ein- 
zelnen Nährstoffe bis zu einem gewissen Grad ver- 
treten können. So l&üt sich nun der Verbrennungä- 
wert eines einzelnen Nahrungsmittels aus der Kennt- 
nis ihrer Zusammenstellung genau berechnen, z. B. 
enthalten 



Eiweia Fett 



Kohle- 
hydrate 

100 ^ Milch 3»5 3,0 4,0 

Multipliziert mit dem 

Kalorieenwert X 4,i X 9>» X 

Oesaratverbrennungs- ,^ «a _i- iA ca. 58 

wert von 100 g Mifch "** ^ Kalorieen. 
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Auf Grund der weiter unten aufgestellten Tabellen 
über die Zusammensetzung unserer Nahrungsmittel 
können wir dann leicht den Verbrennungswert einer 
einzelnen Mahlzeit und der gesamten Tagesnahrung 
feststellen und somit einen sicheren Ueberblick über 
deren Nährwert gewinnen, woftlr folgendes Beispiel 
dienen kann: 

Eiw«ia Fett Jt'^- AlW 

750 g Milch . . . 25,5 27,7 36,1 — 

JOD V Koi> upoe • 2,1 t,t 20,4 — 

200 Beefsteak, • 41,8 3,0 — — 

200 „ Hache. . . 20,0 12,2 18,0 — 

300 „ Kartoffelbrei 9,0 2,5 64,0 — 
too „ gesottene 

Kartoffeln • i,s 3,1 24,0 — 

60 , Schinken , • 15,0 6,0 — — 

2 Eier .... 12,0 10,0 0,5 — 

30 g Zucker. . . 0,6 — 27,0 — 

100 „ Milcfabrot. . 9,0 1,0 60,« — 

500 Kot wein . . — — 3,5 40 

Sijtiiiiia: 1 V':''- 253, fi 40 



Kalorieen : ca. 550 ca. 620 ca. 1040 ca. 280 
Gesamtsumme des VerbreDnnngBwertes ca. 25ÖÖ Kalorieen 

Wie oben schon bemerkt, ist aber der Nährwert 
unserer Nah ningsmittel nicht nur von ihrer Zusammen- 
setzung, sondern auch von ihrer Ausnutzbarkeit 
in den Verdauungsorganen abhängig. Wenn man den 
Gehalt des Kotes an Schleim, Darmsäften etc. un- 
berücksichtigt läßt, so erhält man den verdauten Teil 
der Nahrung durch Abzug der im Kot noch enthaltenen 
Nahrungsbestandteile von der aufgenommenen Nah- 
rungsmenge: die unverdauten Nahrungsrückstände be- 
stehen größtenteils aus Pflanzenfasern ('Cellulose), 
Horngevvebe, Gummi Obstkernen, Bruchteile von 
Sehnenfetzen, Muskelfasern, Knurpelgewebe. Nach- 
stehende Tabelle giebt eine kurze Uebersicht über den 
Prozentsatz der Ausnutzung einiger wichtigen Nah- 
rungsmittel beim Gesunden: 
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Gewicht 

der Speise 
in Gramm 


Beeorbiert in Ftoseoten an 






trf) f"Vpp 


Trocken- 

si:liKtrii-:7 


1 


Fett 


Kohle- ' 

hl) dr;iti;M 




Fleisch . . . 


884 






Q7 


Os 




82 




948. 


247 


95 


97 


95 




82 


Milch 


2470 


3X5 


92 


94 


95 


100 


51 


Milch und ESse 


2490 


420 


94 


96 


97 


100 


74 


Weißbrot . . . 


860 


753 ■ 


95 


81 




99 


93 


Bchwarzbrot . . 


1360 


7^5 


85 


68 




89 


64 


Macearoni • . 


695 


626 


96 


83 


• 94 


99 


76 


Keis . . . • • 


638 


552 


96 


80 


93 


99 


85 


Kartoffeln . . 


3078 


819 


91 


. 68 


96 


92 


84 


Gelbo Rüben 


2566 


352 


79 


61 


94 


82 


76 



Hieraus ergiebt sich, dalj das Eiweiß der animalischen 
.Nahrung zu 93 — 9ö Proz. ausgenutzt wird, während 
von dem vegetabilischen Eiweiß nur 60 — 80 Prozent 
dem Körper zu gute kommen. Pie Kohlehydrate 
werden im ganzen besser ausgenutzt, so Weißbrpt 
und Reis bis auf 1 Proz. Die Ausnutzunt^ der 
Vegetabilien ist (besonders der viel Cellulose-haltigen) 
eine schlechte, so bei gekochten Bohnen nur bis 
70 Proz., dagegen wenn sie „aufgeschlossen" als 
Mehle verabreicht werden, eine bessere; so gelangen 
von B o h n e n m e h 1 ca 85 Proz. zur Resorption, Fette 
von w^eiclier Beschatlenheit und von einem Schmelz- 
paiikt, der nicht wesentlich über der Körperwärme 
liegt, können fast völlig ausgenutzt werden, wenn sie 
in zu groOen Mengen dem Korper einverleibt werden. 
Für die Ausnutzung ist aber nicht nur eine gewisse 
Abwechselung in der Kost ein Vorteil, sondern 
vor allem an^h das Mischungsverhältnis der 
in ihr enthaltenen Nährstoffe, während eine zu ein- 
seitige Bevorzugung des einen oder anderen Nähr- 
stoües Liiiuliiistig wiikt. Als für die Ausnutzung vor- 
teilhaftestes Mischungsverhältnis has sich dasjenige 
erwiesen, welclies auf einen Teil Stickstoff (Eiweiß) B 
— 4 sticksioilfreie Bestandteile enthält. Ein ge- 
wisses Quantum Eiweiii mui^ aber immer in der Nah* 
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mng enthalten sein, sv^enu der Organismus nicht 
Schaden leiden soll, wahrend die Kohlehydrate und 
Fette sich bis zu einem ^i^ewissen Grad vertraten 
können. Auch bei Maa^enkraDken pflegt die Ernähr uiig 
nicht zu leiden, solange die Dannverdauuiig nicht 
gestört ist und genügende Nahrungbiiiengen eingeführt 
werdea können. 

« ■ 

3. Täglicher Nahningsbedarf des 

Menschen. 

Die Nahrungsmenge, welche der Mensch sich zur 
Erhaltung seines Körpers täglich zuführen muß,- ist 
abhängig von seinem Alter, seiner Körpergröße, seinem 
Gewicht und seinen Leistungen. Personen, welche noch 
im Wachstum stehen, bedürfen einer verh&ltnismäliig 
größeren Nahrungszufuhr wie Erwachsene, da sie ja 
nicht nur den täglichen Umsatz bestreiten, sondern 
auch Nährstoffe zum Ausbau ihrer Organe bedürfen. 
Dasselbe gilt von stillenden Frauen, aber auch von 
abgemagerten Rekonvalescenten nach schweren Krank- 
heiten, welche die geschwundene Muskulatur und das 
verringerte Fettpolster ersetzen sollen. Der ruhende 
Mensch bedarf weni^^er Nahrung wie der arbeitende, 
wobei jedoch zwischen dem geistig und dem körper- 
lich Arbeitenden kein wesentlicher Unterschied ist. 
Zur Beurteilung des Ernährungszustandes kann bis 
za einem gewissen Grad das Körpergewicht dienen 
und kann filr den Erwachsenen als Anhalts] )unkt 
gelten, daß er soviel Kilo wiegen soll, wie die Centi- 
meterzahl beträgt, um welche seine Gröfie 1 m über- 
steigt, so daß also das Gewicht einer Person von 1 m 
70 cm Größe ca. 70 kg betragen sollte. 

Was nun zunächst den Flüssigkeits bedarf 
des Menschen betrifft, so beträgt derselbe P/^ -2^'^ 1 
pro Tag und wird zum größeren Teil durch die in 
unserer gewohnten Kost enthaltenen Wassermengen 
gedeckt Von den eigentlich en Nährstoffen bedari' 
aer flrwachsene in 24 Stunden 
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4« A^m t?«k^ l>«i mäßiger bei starker 
in der Ruhe j^^^ 

g Kai. g KaL g Kai. 

an Eiweiß. ... 70 = 287 118 = 483 155 = 635 

„ Fettcu .... 30 «SS 279 5b ■» 520 70 • 651 

„ Koiüühydraicn . 300 «= 1240 500 «= 2050 567 » 2324 

Summa der Kalorieeu 1806 3053 3610 

Was das Verhältnis der Geschlf cliter bezüglich der 
Ernährung anbelangt, so bedarl bei mäßiger Arbeit 

der Mann die Frau 

g Kai. g Kai. 
an Eiweiß. . . . 118 483 92 = 377 

„ Fetten .... 56 = 520 44 = 409 

„ KoUehydiaten . 500 — 2050 400 1640 

3053 

Der Kranke kann bei xölliger Bettruhe einige Zeit 
mit geringeren Nahrungsmengen auskommen, ohne 
wesentlich an Gewicht zu verlieren. 



II. Dfitetlselie Nahmngsniittollelm« 

(Beurteilung der einzelnen Nahrungemittel naoh 
ihrem Nährwert und ihrer Verdaulichkeit.) 

1, Die fltt^ssigen NahrungBinittel. 

Die Aut'nuliiiie groÜer Mengen von Flüssigkeiten 
ist \ onlauuiigsscliwachen Personen guwüliulich nicht 
zuirägiich, wegen leichr eintretender Ueberdehnung der 
Magenwiinde, zu großer Verdünnung der Magensäfte, 
Appetitvermiüderung etc. Deswegen ist es dem Magen- 
Jtranken gewöhnlich nich' zuträglich, zum Essen zu 
trinken: doch giebt es Fälle, wo die bewegenden 
Kräfte der Magenmuskulatur nicht gelitten hal)en und 
kleinere Mengen von Flüssigkeiten zu den Mahlzeiten 
gestattet werden können : für manche Patienten hat 
das den Vorteil daß sie leichter essen können, wenn 
sie etwas dabei trinken dürfen und so eine stärkere 
Nahrungsaufnahme ermöglicht wird. Sehr wichtig ist 
die geeignete Temperatur der Getränke und kann 
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nicht genug vor zu kaltem Trinken besonders bei 
leerem Magen gewarnt werden. Hierüber giebt folgende 
Tabelle Aufschluß 

l^nkwaaser -f lo« R 12,5® C 

Bier + 12° R = 15« C 

leichter Weißwein + 12" K = 15" C 

•tai^er „ + 8« B « io<» O 

Betweiii + is^ B « 18,75« C 

Aber auch Genuß zu heißer Speisen und Getränke ist 
schädlich und kann die Disposition zu Magenge- 
schwüren liervorrufen 

Das Trinkwasser wird (wie neuere Versuche 
dargethan haben) im Magen fast gar nicht resorbiert, 
sondern erst nach Ueberführung in den Darm auf- 
gesaugt. Jedenfalls sollte nur Wasser von einwands- 
freier Reinheit für Magenkranke in Anwendung 
kommen : anderenfalls ist es abzukochen und kalt zu 
stellen, lu Fällen, wo es nicht möglich ist, vom Magen 
aus genügende Mengen Flüssigkeiten dem Körper ein- 
zuverleiben (wie bei gewissen Formen von Mag'en- 
erv^' eitern ng), muß die metliodische Wasserzuführung 
vom Darm aus in Form von Bleibeklystieren mit 
0,6 Proz. Kochsalzzusatz Platz greil'en. Die kohlen- 
sauren Wässer setzen zwar die Eiiiptindlichkeit 
der Magennerveii herab und regen in kleinen Mengen 
die Magenthätigkeit an; andererseits blähen sie aber 
bei hohem Gasgehalt den Magen auf und es sollten 
deshalb von den MagenkianJ^en nur solche natürlich 
kohlensaure Wässer, welche keine eingepreßte Kohlen- 
säure cntliaken, benutzt werden. Als das in dieser 
Beziehung geeignetste Mineralwasser kann der „Biliner 
Sauerbrunnen" bezeichnet werden. 



1) In dieser Beziehung ist die Benutznng eines Maxinuü- 
termometers mit bis 80*' R gehender Skala von großem Nutzen, 
um ^irli klar zu machen, welchen Temperaturen die Magen- 
schlciiuiiaut oft ausgesetzt wird, die man seinem kleinen Finger 
nicht zumuten vfirde I 
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Die Milch stellt vom theoretischen Standpunkt 
aus ein ideales Nahrungsmittel dar und wurde bis 
vor kurzem unterschiedslos bei den verschiedensten 
Magenkrankheiten kiirgemaß angewendet, nicht selten 
zum Schaden des Patienten; denn um den ganzen 
Bedarf an Nahrung allein durch Milch zu decken, 
müssen enorme Quantitäten (3 — 4 1) täglich eingeführt 
werden, was für viele Kiaiike gegen das Prinzip der 
Schonung verstößt; ferner wird dieselbe (besonders bei 
einseitiger Krnährung) verliältnismäßig schlecht ausge- 
nutzt, indem 10 Proz. der Trockensubstanz verloren 
gehen, so daß für die Dauer die absolute Milchdiät einer 
Hungerkur gleichkommt. Dazu kommen die groben Ge- 
rinnungsvorgänge im Magen, die häufig Belästigungen 
hervorrufen; dieselben können jedoch durch Zusatz von 
Xatron, Abkochung mit etwas Mondamin, Kakao ver- 
bessert werden. Infolge der genannten Uebelstände 
wird die reine Milchdiät neuerdings meist auf frisch 
entzündliche Prozesse und Geschwürsbildung im Magen 
beschränkt, wobei dann absolute Bettruhe zu beob- 
achten ist. Die Milch ist möglichst frisch abgekocht 
zu reichen, einmal um etwaige schädliche Keime zu 
vernichten, und dann weil sie in dieser Form leichter 
verdaut wird. Den Nährwert der Milch kann man 
durch Zusatz von kondensierter Milch (Löflund) 
und der neueren Nährpräparate Eulaktol, Eukasin, 
Nutrose, Plasmon, Sanatogen wesentlich erhöhen, wo- 
durch allerdings der Geschmack etwas verändert 
wird (was jedoch bei der Anwendung des Milchkakao 
fast ganz vermieden wird). Auf solche Weise kann 
der tttgliche Milchbedarf nicht unwesentlich verringert 
werden. — Ganz anders liegen die Verhältnisse, 
wenn die Milch als Zugabe zur übrigen Kost gereicht 
wird; man kann dann dem Kranken diese durch 
verschiedene Darreichungsformen (mit Thee, Kakao, 
etwas Salzy in Breien, Gelten etc.) genießbarer 



1) Genaueres über] diese Nährpräparate siehe S. 23 — 25. 
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machen. Bei Neigung zu Durfrhf allen ist ein Zii- 
saU von Kaikwasser (2 — 3 Kßiuli'el zu ^/^ 1) von 
Nutzen. — Die B u 1 1 e r m i 1 (üi enthält viel weniger 
Fett uiiti Zucker wie die Vollmilch, so daß sie als 
Nahrungsmittel keine grofie KoÜe spielt; jedoch ist 
sie in manchen Fällen durch ihre durststillende und 
leicht abführende Wirkung mit Vorteil zu verwenden 
Die Sauermilch gilt, wenn sie erst zur Ge- 
rinnung gekommen ist und noch nicht so viel Säur^ 
enthält, für leichter verdaulich wie später. Patienten, 
die gegen das eigentümlielie Kältegefühl, welches sio 
im Magen erzeugt, empfind Ucli sind, genießen dieselbe 
besser .,<^03chlagen". Die Molken kommen heut- 
zutage tiir Verdauuiigski auke kaum mehr in Betracht; 
dagegen spielt der Kefir für solche Zwecke eine 
wichtige Rolle, welcher durch die gärende Ein- 
wiikung einer besonderen aus dem Kaukasus ein- 
geiührten PiizarL auf Kuhmilch hergestellt winl ; 
dabei wird das Eiweiß (der Käsestoti'j in eine 
leichter verdauliche Form verwandelt und es entsteht 
Kohlensäure und etwas Alkohol, weiche StoÜe an- 
regend wirken 2). Man unterscheidet 1-, 2- und 3- 
tägigen Kefir und zwar wirkt der 1-tägige leicht ab- 
führend und der 8-tägige stopfend, was mit dem 
abnehmenden Gehalt an Gärungserregern und der 
Zunahme an Milchsäure bei längerer Gärung zu- 
sammenhängt. 

Kaffee und Thee sind reine Genußmittel, 
während Kakao und Chokolade gleichzeitig zu 



1) Mittels der kleineren Hfluahaltungsbuttonnaschiiie von 
V. Hünersdorff-Stuttgart kann man sich selbst Irische Butter 
und reine Buttermilch aus Sahne bereiten. 

2) lieber die Bereitung, welche bisher etwaä unverständ- 
lich war, siehe unter den Kochrezepten. Mittels der Kefir- 
pastiUen, welche aus Pilzen und Milcnzucker zusammengesetzt 
sind, ist die Ilerstelhmg im Hause wesentlich erleichtert; 
selben sind von Fener's (Jhem. Laboratorium in Hixdorf-ßeiliu 
zu beziehen. 
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den Xahruiigsiuitteln gerechnet werden müssen. Ma^en- 
J?ranken ist Kaffee im allgemeinen nicht zuträglich^ 
während der Thee gut vertragen zu werden pflegt. 
Es liegt das zum Teil in der ungünstigen Einwirkung 
der Röstprodukte, welche beim Brennen der Kaffee- 
bohnen entstehen und dann, weil meist größere Mengen 
von Kaffeepulver zur Bereitung genommen werden 
wie von Theeblättem. Durch Zusatz kleiner Mengen, 
doppeltkohlensauren Natrons (nicht mehr wie "/^ g pro- 
Tasse) wird der Kaffee besser ausgelaugt, so daß. 
man mit kleineren Mengen des Pulvers auskommt^ 
Frischer Aufgufikaffee regt bei den meisten Menschen 
die Barmbeweg img au, während Thee eher verstopfend 
wirkt; deshalb sollte, wo es darauf ankommt, nur 
Peccothee benutzt werden und sollte man denselben 
nur kurze Zeit ziehen lassen. 

Die meisten Kaffeesurrogate sind fUr Magen- 
kranke nicht geeignet; am unschuldigsten in dieser 
Beziehung ist wohl der ^Malzkaffee". Die anregend» 
Wirkung auf das Nervensystem verdanken Kaffee^ 
Thee und Kakao dem G^ehalt an Koffein, Tbein und 
Theobromin, weleker beim Kaffee am höchsten ist. 
Die • meisten Kakao Sorten, besonders die hollän- 
dischen, sind, um sie leichter löslich zu machen, mit 
einem Zusatz von Pottasche, kohlensaurem Natron 
und Magnesia versehen und daher ftir Verdauungs^ 
kranke weniger zu empfehlen, wie die auf andere- 
Weise aufgeschlossenen Präparate^). Der Kakao- 
unterscheidet sich von der Chokolade durch die Ent- 
Ölung (Ausscheidung der Kakaobutter) und den fehlen- 
den Mehl-, Gewflrz- und Zuckerzusatz und ist dadurch 
leichter zu vertragen wie jene. Durck Beimischung^ 
leicht verdaulicher Mehle kann der Kakao wesentlich 
nahrhafter gemacht werden ; man kann das in geringem 
Grad durch Zusatz von Mondamin oder Hafermehl 



1) Die i-abrikata von Theodor lieichardt in Halle kana 
ich in dieser Beziehung als einwandsM empfehlen. 
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erzielen, wie es fabrikmäBig im Haferkakao ^) der. 
Fall ist In noch höherem Grad ist das in dem Prä- 
parat „Hygiama'^') der Fall, das aus Malz, kleber- 
reichem Weizenmehl, Milchpulver und Kakao besteht 
und als sehr nahrhaft und leicht verdaulich bezeichnet 
werden muß. Der Eichelkakao ^) (welcher wohl 
überall den schauderhaft schmeckenden Eichelkaffee 
verdrängt hat), besteht aus einer Mischung von Eichel- 
mehl und Kakao und ist bei Burchj^en wegen seines 
gleichzeitigen Oerbsäuregehaltes ein ausgezeichnetes 
diätetisches Mittel. Bei dem „Herkuleskakao 
und der Kraftchokolade^) ist das Fett der 
Kakaobohnen nicht entfernt, sondern durch Oelsäure- 
ausatz leichter verdaulich gemacht. 

Die Stellung des Alkohols unter den Nähr- 
und QenuBmitte^ wurde schon oben skizziert. In 
schwereren Krankheiten kann seine rasch e2;citierende 
Wirkung von Nutzen sein, da schon im Magen be- 
deatende Quantitäten von ihm zur Besorption kommen. 
Auf die Magenverdauung wirken groBe Mengen ver- 
langsamend ein, während kleine Dosen, besonders kurz 
vor der Mahlzeit genommen, die Safbabscheidung an- 
zuregen vermögen. Saure Weine und zweifelhafte 
Botweine sind von Magenkranken zu meiden, während 
die wenig Säure enthaltenden Bhein- und Pfälzer 
Weine, sowie der milde „Hautes Sautemes" bekömm- 
licher sind. Hier möchten wir dem im Publikum 
vielfach verbreiteten Irrtum entgegentreten, als müsse 
jeder nicht saure Wein wegen Zuckerzosatzes ver- 
flllscht und nicht bekömmlich sein; es ist hierbei zu 
beachten, daß nur die Weinsäuren und die weinsauren 
Salze bekömmlich sind, wenn sie in nicht zu großem Maße 
vorhanden sind, während die sogenannten „unreifen** 



1) Ca.sseler Haferkakao von Hausen. 

2) Theinhardt's Kährmittelgesellschaft iu Cannstadt 

3) Michaelis Eiehelkskao von Gebr. Stollwerk in Köln. 

4) von J. G. Haiiswaldt in Magdeburg. 
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Säuren schlechter Jahrgänge: die Aepfel-, Essig- und 
Oitronensäuren lebhafite Beschwerden » insbesondere 
äodbrenneni hervorzurufen pflegen. Am schädlichsten 
sind die noch ungegorenen Weine durch ihren Gehalt 
an Gärungserregem und Gärungsprodukten, welche 
nicht nur im Magen Zersetzongsvorgänge veranlassen, 
sondern auch das Nervensystem giftig zu beeinflüssen 
vermögen. Unter den griechischen Weinen, welche 
sich mit Recht einer groüen Beliebtheit selbst unter 
Dyspeptikem erfreuen, verdient der Camarite^ 
wegen seines hohen Gerbsäuregehaltes für manche 
Dannkrankheiten Beachtung. Aus gleichem Grunde 
ist von den Obstweinen der Heidelbeerwei n^) in 
der Neuzeit vielfach in Aufnahme gekommen und kann 
als ein gutes Ersatzmittel für echten Bordeaux, der 
selten rein zu bekommen oder dann für viele kaum 
zu erschwingen ist, angesehen werden. Die übrigen 
Obstweine sind Magenkranken im allgemeinen we- 
niger zu empfehlen, da sie zu viel Säuren ent- 
halten, außer dem Apfelwein, der bei Darm- 
trägheit gute Dienste leisten kann, aber einen ge- 
sunden Magen voraussetzt. Von den starken Spiri- 
tuosen gilt noch immer im Publikum die Ansicht, sie 
seien gute Magenmittel und hat dieselbe zur Fabrikation 
aller möglicher Schnäpse in Form der sogenannten 
„Magenbitter** Anlaß gegeben, welche gewöhnlich nur 
dem Fabrikanten Nutzen bringen. Unserer Ansicht 
nach sollte lediglich der reine Cognao Verwendung 
finden, dieser jedoch als Medikament betrachtet und 
nur auf ärztliche Verordnung hin benutzt werden. 
Champagner ist besonders bei akuten Krankheiten ' 
ein wertvolles Anregungsmittel, da der in ihm ent- 
hiilreiie Alkohol durch die gleichzeitige Anwesenheit 
der Kohlensäure rascher zur Wirkung kommt Was die 



1) Zu beziehen von Chardon in Koblenz mid G. Ott in 
Würzhufg und München. 

2) Ziu beziehen von C. EYomm in Frankfurt a. M. 
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Bekömmlichkeit anlangt, so ist der echte frans^sische 
Sekt ans renommierten Fabriken Ton den deutschen 
Schaumweinen immer noch nicht erreicht» Keineswegs 
darf er zu kalt („frappiert*') genossen werden und 
lasse man einer Teil der Kohlans&nre vorher ver- 
flüchtigen, um den Magen nicht zu sehr aufaublfthen* 
Die Süßweine, wie Portwein, Sherry und Mayro* 
daphne, sowie die* dxirch Vergärung von Malzwilrze 
mit Weinhefe gewonnenen Maltonweine können in 
kleinen Dosen (wie der Oognac) als Anregungsmittel 



Tabelle einiger Nahrung»- imd GenuBmittel in flüssiger Form. 



100 l^e 

aw vAJiv 


03 

i 


Eiweiß 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


Cellulose 






Alkohol 


Kaloriccn 








3,65 






1 

0,7 1 






67 






3,61 


26,76 


3,62 




vJ,U 1 






"S 


X^ond^nsierte jMileJi 














(ohne Zucker) . . 


53559 


14,62 


14,0 7 


i5,a8 




2,34 






252 


Butlwnmleh . , , . 


90,81 


4,06 


0,98 


3,7« 




0,6 T 






41 


Pniierniiloh .... 


6r,o 


3,41 




3,50 




0,7 J 






61 


Keiir (2-täg)g) . . . 


91,04 


3.3 


2,25 


1,93 




0,7 


0,3 6 


0,63 


35 


Theeblätter .... 


I Ij49 


21,22 


3,62 


3^,91 


20,03 


5,11 






2O0 


Ilieeaufgufi (5 Proz.) . 


97,8 


0,8 




1,0 




0,1 






6 


Kaffeebohnen gebr. . 


1,81 


I2,S0 






22,6 


4,81 






200- 


Kaffef^n!ifguß(lOPiroz.) 












(schwarz) .... 




0,5 


o,ü 


1,6 




0,4 






'3 


Bouillon 


97,5 


0,3 


0,2 


1,25 


0,45 


0,3 








10 


Kakaopulver. . . . 




21,6 


27,84 


34,1« 


5,44 


5, «9 






490 


Kakao mit Wasser ge- 




















_ Vorht (12 : 100) . . 




2,0 


2,0 


4,0 










53 


Kakao mit Milch 


















und AN'asber gekocht 




















(12:50:50) . . . 




4,0 


5,0 


























Eichelkakaopulver . . 




8,18 


14,42 


48,6 


1,88 




1,96 




350 


(^hokolade (Tafel-). , 


J,bb 


5,06 


15,25 


74,R9 


1,15 


2,15 






460 


Ki riftchokoJade . . , 


0,S4 


4j40D 


20, «7 


72,45 




],2ö 






500 




4,13 


22,S2 


0,öö 


63,30j 


0,fi4 


2,4^0 
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Verwendung ünden. Ueber die „alkokolfreien Weine*', 
welche zu den ObsteaftkonBerven za rechnen sind, 
siehe S. 32. 

Das Bier ist den meisten Magenkranken nicht 
zu empfehlen; der Grund hierfür ist (abgesehen vom 
Alkoholgehalt) hauptsächlich in drei Punkten zu suchen. 
Biinmal wird es gewöhnlich in viel größeren Kengen wie 
der Wein aufgenommen und verursacht eine sehr infolge 
dessen starke Verdünnung des Magensaftes, eben da- 
durch auch eine Ueberdehnung dei' Magenwände und 
drittens enthält es meistens eine Menge von Hefepilzen, 
welche im Magen und Darm Gärungsvorgänge erregen 
können. Dem letztgenannten Uebelstande kann durch 



Tabelle einiger alkoholhaltiger Getränke. 



100 XeUe 


Alkohol 


Extrakt 


Zucker, 
Glvcerin 


Sticketoff 


Gerb- u. 
Farbstoffe 


Mineral - 

Stoffe 


Wein- 
säure 


Phosphor- 
säure 


Schwefel- 
säure 


Kali 


Kaloriecn 


TMk iy. Weiljwein 


8,0 


2,ü 


0,85 


0,04 8 






0,8 1 


0,04« 


0,02 


0,085 




ir'iaizer „ 


8,11 


2,4 3 


!,12 






0,21 


0,6 7 


0,034 


0,034 


0,099 




Mosel- „ 




2,21 


0,7 2 


0,031 




0,175 


0,79 


0,0 3 Ü 


0,0 2 Ü 


0,068 


ca. 60 


Französ. „ 


>0,31 


3,08 


0,97 






o,tb 


0,66 


O,09S 


0,088 


0,098 


' 70 


Rh in. Botwein 


7,70 


3,01 






O,l08 


0,218 


0,58 










Fr;uiZ(»s, 


7,80 


2,5« 


0,73 


0,034 


0,18 


0,248 


0,57 


0,03 


0,033 


O,l06 




iJtjiU.elbetjrweüi. 


8,55 


2,87 


0,6 2 b 


- 


? 


0,217 


0,ööl 






Portwein . . . 








Znekor 












l6,69 


8,05 


0,43 


0,027 


5,82 


0,23 


0,4 


0,031 


0,023 


0,102 


145 


Sherry . . . . 


17,45 






0,027 


2,12 


0,3 8 


0,45 


0,031 


0,128 


0,2 06 


130 


Veuve Cliquot . 


IO,20 


10,75 


IÖ,65 






0,25 


0,6 


0,010 


0,022 




200 


Oognac . . . 


69,5 


0,6 5 








0^01 










500 














Kohlen- 






Dex- 


Bl6f 














säure 






trlB 




3,93 


5,7» 


0,88 


0,74 




0,S«8 


0,1U2 


0,07 7 




3.73 1 


5^ 


Porter .... 


4,70 


6,59 


2,62 


0,6 5 




0 363 


0,215 


0,093 




3,08 


70 


Sanitätßbier') . 




24,87 


8,0 1 




-1 






0,88 




? 


HS 


Schröter's Malz- 
















bier') . . . 


1,87 


16,00 


6,1 öj 


1,2 








Opi8 




' 1 


110 



1) Von II. Iü*amberg in Dortmund. 
} 2) Aus Lackhausen bei Wesel. 

i WegeU» DtttetttdacKüdie. 2 

I 
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sorgfältiges „Pasteurisieren" ^) vor dem Versandt in 
Flaschen, wie jetzt in vielen Großbrauereien 2j üblich 
ist, einigermaßen abgeholfen werden. Mehr in Betracht 
für Verdauungskraiike kommen die Malzbiere^), 
welche infolge ihres hoben Gehaltes an Kohlehydraten 
gleichzeitig ein Nahrungsmittel bilden. Die neuer-, 
dings hergestellten „alkoholfreien Biere** sind wegen 
ihres schlechten Geschmackes untrinkbar. 

2« Die festen Nahrungsmittel 

Alle festen Nahrungsmittel müssen erst vom 
Magensaft erweiclit und teilweise gelöst sein, um in 
den Darm übergeiiihrt und dort verdaut zu werden; 
daher ist eine weiche Zubereitung, sowie gutes Kauen 
und Einspeicheln der Bissen für Magenkranke be- 
sonders wichtig. 

a) Die Eier stpllen eine sehr konzentrierte 
Nahrung dar , denn ein Ei entspricht in seinem 
Nährwert ca. 40 g fetten Fleisches oder 150 g Kuh- . 
milch, lu Bezug auf die Verdaulichkeit derselben 
kommt viel auf die Darreichung an. Hartgesottene 
Eier liegen wie Blei im schwachen Magen, indem die 
groben Eiweißstücke die MaLretiwaiid reizen und vom 
Magensaft nur sehr langsam aufgelöst werden ; wenn 
man sie aber vorher zu Pulver verreibt, so pflegen sie 
keinerlei Reizung im MaL':en liervorzuruten ; aufh die 
in Fett gebackenen .,Oclisenaugen ' sind weniger leicht 
zu verdauen im Vergleich zu den weich gesottenen 
(2 Minuten) Eiern und der durch feinflockige Ge- 
rinnung bereiteten „Einlaufsuppen'' sowie dem in 

1) Man versteht darunter das Erhitzen der gefüllten 
Flaschen vor der Yerkorlnmff auf ca. 60^ G zur Abtötung der 
Hefepilze und Yermeidang der Nachgärung. 

2) Z. B. Eberl-Faber-Brauerei in München. 

Selir zu empfehlen ist das Malzextraktbier von 
C. Sciirüder in Lackhausen bei Wesel, welches den Vorteil 
einet |aiiz geringen Alkoholgdialtes mit dem Vorzug des 
FfestennsiertseinB verbindet 
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Sc'ileimsiippe gerührten Eigelb. Jedenfalls sollten 
zur Bereitung der weichen Eier nur ganz frisch ge- 
legte genommen werden. Hierher gehört auch der 
russische Kaviar, welcher aus den Eiern des Stör- 
fisches hergestellt wird und ca. 80 Proz. Eiweiß ent- 
hält. Dessen Genuß würde sich für viele Magen- 
kranke empfehlen, wenn nicht gewöhnlich der hohe 
Kochsalzgehalt (9 Proz.) seine Verdaulichkeit bei 
Reizzuständen verminderte, während bpi dem fast un- 
gesalzenen Belugakaviar der hohe Preis der allge- 
meineren Verwendung entgegenstellt. 

Wasser Eiweiß Fette Salze Kalorieen 

Ei . . . . 73,7 12,6 12,1 0,5' 185 

Eigelb . . • 50,8 16,« 31,8 1,1 425 
Eiweiß . • 85,8 12,7 0,3 0,6 60 

Kaviar . . 41,8 31,4 15,6 9,0 275. 

b)Das Eleisch. Bei der Beurteilung des 
Verdaulichkeitsgrades der verschiedenen Fieischsorten 
emphehlt es sich zunächst, deren Zusammensetzung 
kennen zu lernen und sei im Nachstehenden eine 
diesbezügliche Tabelle angeführt; 



Ochsen- 
Heisch 



100 Teile Wasser 

fett 55,4 

mittelfett. . . 72,« 
mager .... 76,7 
gekocht oder 
gebraten. • ca. 57>ft 



gebraten . 57,.') 
' tt . . 47|9 
ager . 76,0 



Hammelf leisch I ' * ^^'^ 

mi 



Sch^veinefleUch { 

liuhn (fett) 70,0 

Taube 75»» 

Hase 74)S 

Beh 7Sf^ 

Feldhuhn 7^,0 

Kalbsbries, roh. . . . 70,0 
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ca.. 


17,2 


26,4 






20,9 
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20,8 
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34,0 
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Of07 
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29,0 


12,0 




230 
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0,05 
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5,8 
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14»» 






400 


20,2 


6,8 




150 


i8,r, 




1,2 
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22,1 


1,0 


0,7 . 


100 


23,3 


"1,1 
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19,8 


1,9 


M 


100 


25,3 


1,4 




HO 


«8,0 


0,4 




90 
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Alis vorstehender Zusammenstellung ergiebt sicb> 
daü das sogenannte ,,weilie ' Pleisch von Huhn und 
Kalb, insbesondere des Kalbsbries (oder Kalbsmilch), 
wegen des geringen Fettgehaltes zu bevorzugen ist^ 
indem sehr fettes Fleisch dem Magensaft das Ein- 
diüngen erschwert. Zugleich zeichnen sich diese 
Fleischsorten aber auch durch eine weichere Konsi- 
stenz aus. Kalbshirn teilt letztere Eigenschaft, 
ist aber sehi* fett und dadurch weniger bekömmlich. 
Dagegen ist rohes, geschabtes Kind fleisch,, 
welches von allen sehnigen Bestandteilen befreit und 
aufs sorgfältigste zerkleinert ist, als eine sehr leicht 
verdauliche Speise anzusehen, bei welcher nur die 
Gefahr der Acquisition eines Bandwurmes in Rech- 
nung gezogen werden muH. Beim Kochen und Braten 
verliert das Fleisch ca. 15 — 25 Proz. seines Wasser- 
gehaltes. Englisch gebratenes Fleisch wird rascher 
vom Magen verdaut wie gekochtes. Hühnerfleisch ist 
infolge der Weichlieit seiner Faser von allen Fleisch- 
sorten das Terdaulichste, danach kommen Tauben^ 
Rebhuhn, Fasan, Poularden. Von Wild ist Reh- 
rücken am zartesten, al>er auch junger Hase (beson- 
ders das Filet) kann gestattet werden. Natürlich ist 
das Alter des Schlaohttieres wichtig, indem die Faser 
beim jnngen Tier zarter ist; das genügend langea 
Abhängen dem Fleisch erst die erforderlieke Mürbe 
verleiht, ist allgemein bekannt, ebenso daß anderer- 
seits jede Art von „haut gout** vermieden werden muß. 

Von den gebränobUchsten Fleiscbkonserven 
kommen für nns nur der Scbinken, die Ocbsen* 
zunge und da« Eau^^bfleiscb in Betracht. Die- 
selben sind durch Einpökeln mit Eodisalz imprägniert 
und ist ihnen durch B&udiem' Wasser entzogen, so 
daß J^äulnis nicht leicht eintreten kann. 

löO Teile Wasser Eiweiß Fett Sake Kalorieen 
Rauchfleich ♦ 47,7 27,1 15,4 to,6 250 



Zunge . . 
Schmken . 



35,ö 
28,0 



24,8 
24,0 



3^6 




400 
450 
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Dem geräucherten Rindfleisch (sogenanntes „Ham- 
burger Rauchfleisch") gebührt fiir manche Magen- 
kranke wegen des geringeren Fettgehaltes der Vorzug. 
Von den Schinken sind die aus Schweinslenden her- 
gestellten mageren und milde geräucherten Lachs- 
schinken^^ am besten zu verwerten und werden, wenn 
man vor Trichinen sidier sein kann, ungekocht und 
geschabt verabreicht. Man kann 2u scharf gesalzenen 
Schinken dock noch in der Magenküche verwendeui 
wenn man die Scheiben vorher 2 Stunden in Milck 
legt (weloke das Sak auslaugt) und dann in reinem 
Wasser absptllt. Wflrste sind wegen des hoken 
Gehaltes an Pett und GFewfinen zu vermeiden. Die 
Fische gelten im Publikum (wohl wegen ihres be- 
deutenden Wassergehaltes) ftir wenig nakrkaft; die- 
selben besitaen jedoch einen nicht unbeträchtlichen 
C^alt an Eiweii und Leimsubstanz. Anck sind die 
fettarmen Arten, wie Forelle, Schellfisch, Heckt, Barsch, 
Zander, Karpfen, Seezunge, als leickt verdaulick zu be^ 
trackten, w&krend die fetten Fiscksorten, wie Salm, 
Hering, Aal, Neunauge, kier verboten werden müssen« 
Daß Austein einen geringen Nährwert haben, ist unter 
Laien wenig bekannt 

Prozent- 
gehalt des XT-^ 
100 Teile Wasser E&wdfi Eiweißes Fett Salze .^^^ 

an Leim- ^^^^^ 
bilduem 

Schellfisch . . 80,97 17,09 — u,a4 1,64 75 
Heckt . 
Barsch . 

Karpfen 
Seezunge 
Flußaal 



. 79,59 l8,$4 (iG) 0,5 1 0,93 85 

• 8o,o< 18,11 (37) 0,44 1,8» 80 

. 76,79 21,86 i,oa 1,88 100 

. 86,14 11,94 0,25 1,22 50 

, 57,42 12,83 (16) 28,37 0,86 300 

Lacks oder Salm 74)36 15,01 (16) 6,42 1,30 120 

Anstm . , . 89,68 4,95 — 0,91 -2,87 30 



Die Fleisckbrüke (Bouillon) entkttlt je nack 
der Besckaffenkeit des verwendeten Pleisckes und der 
Art der Zubereitung: 
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Eiweiß Fett Salze Extraktivstoffe Leim 

0,S-0^ 0,2 — 0,4 1,25—1,8 0,45—0,7 7 0,8- 0,7 PrOZ. 

Dieselbe kann ihrer ganzen Zusammensetzung nach 
nicht als Xalii uijgsmittel augesehen werden und ist 
in dieser Beziehung früher sehr überschätzt worden. 
Durch ihren Gehalt an Kcchsalz und Extra ktivstoflen 
stellt sie ein die Magensaftabsonderung anregendes 
Mittel dar und kann ihr Nährwert durch Einlagen 
aus dem Gebiet der Siippenmehle oder von gehacktem 
Fleisch und Eiern nicht imbedeutend gesteigert werden. 
Es muß (besonders in der warmen Jahreszeit) darauf 
geachtet werden, daß die Bouillon täglich frisch bereitet 
wird, weil sie sonst leicht in saure Gärung übergeht. 
Im allgemeinen ist die in Deutschland herrschende 
Sitte, die Hauptmahlzeiten mit dem Genuß großer 
Mengen von Suppe einzuleiten, dem Magenkranken 
entschieden zu widerraten, da der Magen von vorn- 
herein angefüllt wird und für die wirklich nahrhaften 
Speisen dann der Appetit fehlt. Einen etwas höheren 
Nährwert wie die gewöhnliche Tieischbrühe hat die 
Flaschenbonillon (beef-tea), w^elche außerdem als 
ein energisch belebendes Mittel gelten kann, das bei 
akuten, schweren Erkrankungen mit Nutzen verwandt 
wird : 



Eiweiß 
von Rindfleisch . , i,84 
von Kalbfleisch « . 2,8S 



Extraktivstoffe Salze 

3,00 1,73 
2,95 1^68 



Nahrhafter ist der frisch ausgepreßte 
Fleischsaft mit 6—7 Proz, Eiweißstoffen. , Statt 
dessen kann auch Yalentine's Fleischsaft (conserve) 
odec der gehaltreichere und nicht so teuere Fleisch- 
saft „Puro" in Verdünnung benutzt werden. In der 
Küche der ganzen civilisierten Welt hat sich der 
Fleischextrakt von Liebig als Aufbesserungs- 
mittel der Fleischbrüh suppen und Saucen das Bürger- 
recht erworben und viele Konkurrenzpräparate hervor- 
gerufen, denen er aber durch einen 2 — Bmal größeren. 
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BäweiHgehalt überlegen ist. Von der Idee ausgehend^ 
dem Magen einen Teil seiner Arbeit abzunehmen, hat 
man in den letzten beiden Jahrzehnten angefangen, 
. vorverdante Eiweißpräparate in. den Handel zu bringen. 
Hier wäre isunächst die Leube-Bosenthal'sche 
iFleischsolationzn nennen, welche ca. 1 1 — 17 Froz.. 
EiweüSstoffe enthält und in Suppen verrührt oder auf 
Zwieback gestrichen von vielen gern genommen wird; 
jedoch ist sie bei Beizzuständen des Magens wegen- 
ihrer Schärfe weniger geeignet Letzteres gilt auch, 
von den Acidalbuminsuppentafeln (von Th. Timpe in. 
Magdeburg), welche wegen ihres starken Gewürz* 
gehaltes auch mehr ftlr Patienten mit Säuremangel 
passen. Hierher gehören femer die. verschiedenen. 
Peptone, deren Bedeutung für die Ernährung an*- 
fangs unter Beihilfe einer ausgedehnten Beklame sehr, 
übertrieben wurde. Wir wissen jetzt, daß dieselben 
in für die Ernährung in Betracht kommenden größeren 
Mengen Diarrhöen erzeugen und schädlich zu wirken 
vermögen, daß ihr Wert hingegen in der appetitr. 
anregenden Wirkung kleiner Dosen beruht; das gilIC 
von dem Kemmerich'schen Fleischpepton wie von der 
viel benutzten Somatose, welche jn Zuständen damieder- 
liegender Ernährung oft eine stärkere Nahrungsauf- 
ni^me ermöglichen und auf diese Weise von Nutzen 
sein können. Natürlich giebt es eine große Beihe von 
Peptonmischungen mit anderen Nährmitteln, von denen 
hier nur die Peptonchokolade von Antweiler imd das 
Boß^sche Eraftbier erwähnt sein sollen. Eine besondere 
Stellung unter den künstlichen Nährpräparaten nimmt 
die Alcarnose^) ein, welche ein Gemenge von vor- 
verdautem Eiweiß (Albumose), vorverdautem Stärke*, 
mehl (Maltose) und Pett darstellt und also alle er- 
forderlichen Nährstoffe in sich vereinigt Wegen des 
etwas eigentümlichen Geschmackes ist sie am besten 



1) Fabriziert nach Vorschrift von Hiller durch die Chem. 
Fabrik yon J. D. Riedel in Berlin N. 
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noch in Kakao zu nehmen; ihre Hauptbedeutung 
liegt unserer Ansicht nach in ihrer ausgezeichneten 
Verwendbarkeit für die Darmemfthmng (zu Nähr- 
klystieren), zu welchem Zweck kflnfdg ein fettfreies 
Präparat hergestellt wird. Das Tropen, welches aus 
dem Eiweiß von Fleisch, fHschen und VegetabiHen ge- 
wonnen wird, ist für empfindliche Magenkranke seiner 
schweren Löslichkeit und des sandigen G-eschmackes 
wegen weniger geeignet, während es vielleicht zur 
Aufbesserung der Volksemährui^ Bedeutung besitzt. 
Neuerdings wird aus Eiern ein neues aufgeschlossenes 
Eiweißprftparat „Nährstoff Heyden'^ hergestellt, über 
welches zur Zeit noch keine Erfahrungen vorliegen. 
Aus der Milch wird eine große Eeihe von Nährmitteln 
gewonnen, wie die Nut rose (Oaseinnatrium), das 
Eucasin (Oaseinammonium), das Sanatogen (eine 
Verbindung von Oaseinnatrium mit phosphorsauren 
Salzen) und das Plasmon, welche alle zur Ver- 
wendung für manche Verdauungskranke geeignet sind. 
Das Eulactol enthält außer dem Eiweißstoff der 
Milch noch den Milchzucker, stellt also eine konzen- 
trierte Milch dar. Hierher gehdrt auch das pflanzen- 
eiweißhaltige Aleuronatmehl^) (aus präpariertem 
Weizenkleber hergestellt), welches bei guter oder ge* 
Steigerter Magensaftabsondenmg haupt^hlich in Form 
von Zwieback passende Verwendung findet Neuer* 
dings wird noch ein anderes pflanzeneiweißhaltiges 
Präparat unter dem Namen „Mutase'* in den Handel 
gebracht, welches außerdem noch ca. 21 Pros. Maltose 
und ca. 9 Proz. Nährsalze enthält Sehr viel spricht 
bei der Bevorzugung des einen oder anderen Nähr- 
.präparates die Geschmacksrichtung und Empfindlich- 
keit des Patienten mit und ist es insofern ein Vorteil, 
eine große Auswahl an solchen Mitteln zu haben. Was 
Geschmacklosigkeit imd Billigkeit (im Verhältnis zum 



1) Sehr ffute Zwiebäcke aus Aieoronatmehl ftthriziert 
B. Geridce in rotsdam. 
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Kährwert) anlangt, hat Plasmon entschiedene Vorzüge 
vor den Tueisten anderen künstlichen Naiiiiuit tt-ln auf- 
zll^^•^ls(^l. Im übrigen muß man sich klar machen, 
daß alle hier angeiiilirten Nährpräparate auf die Dauer 
keinen Ersatz für die natürlichen Nahrnngsinittel bilden 
können, sondern nur den Nährwert der letzteren zu 
erhöhen vermögen; dadurch setzen sie uns aber häutig 
in den Stand, einem Kranken eine größere Nahrungs- 
menge, als sonst möglich gewesen wäre, zuzuführen 
und eventuell sogar den Stoffansatz zu fordern. — 
Nachstehende Tabelle giebt eine Uebersicht über die 
hauptsächlichsten künstlichen Nährprä])arate mit Rück- 
sicht auf deren Zusammensetzung Nährwert (^Kalorieen- 
menge ) und Preis : 
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Was die Billigkeit anlangt, so bekommt man dem- 
nach für 1 M. Ton Alenronat 1800 Kalorieen , von 
Tropon 616, von Plasmon 382, von Euoasin 306, von 
Hutase 262, von Eulactol 250, von Alcarnose 196, 
von Nutrose 191, von Liebig's Pleischpepton 132, von 
Sanatogen 122, von C^Shrstoff „Heyden^ 88, von 
Pleischsaft „Furo" 80, von Somatose 66. 
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c) Die leimhaltigen Nahrungsmittel 
werden aus Knorpel, Seimen, Bindegewebe und Knochen 
gewonnen ; der Leim wird leicht im Darm aufgesaugt, 
doch kann er, im Uebermaß genossen, Durchflllle 
erzeugen. Es werden Leimspeisen aus KalbsfaÜen, 
Gelatine, Hasenblase hergestellt. NlÜieres siehe unter 
den Kochrezepten! 

d) Unter den I*etten nimmt ftir den Magen- 
kranken die frische Butter die erste Stelle ein; 
dieselbe wird viel leichter verdaut wie die tierischen 
Pette, welche in schwer lösliches Bindegewebe ein-. 
gescUossen sind. Je höher der Gehalt der Butter an 
Wasser und Case!fn ist, desto leichter gerät sie in, 
Zersetzung. Durch Salzzusatz kann diese Gefahr ver- 
ringert werden, jedoch ist ftir die meisten Verdauungs-^ 
kranken ein solcher nicht geeignet. Neuerdings wird in 
einigen großen Molkereien Butter aus keimfrei gemachter 
(„sterilisierter*^) Milch .hergestellt, ein Verfahren, wel« 
ches entschieden Beachtung verdient. Eine sehr em- 
pfehlenswerte Porm der Verabreichung von Fett ist die 
Sahne (Bahm), welche abgekocht und kalt gestellt 
als Zusatz zu Thee, Kakao, Kaffee, Milch, Milchbreien 
oder auch unvermischt genossen werden kann. Die- 
Margarine ist f&r Magenkranke wenig empfehlens- 
wert^ ein so wertvolles und billiges Volksnahrungsmittel 
sie auch darstellt. Neuerdings wird aus Verbutterung 
von feinstem Kinderfett mit Mandelmilch ein butter- 
ähnliches Fett von angenehmem Geschmack hergestellt 
und unter dem Namen Sana in den Handel gebracht, 
über dessen Verdaulichkeit nodi keine Erfahrungen, 
vorliegen, das aber den großen Vorzug großer Halt- 
barkeit und Freiheit von Bakterien besitzt. Der 
Käse muß als ein sehr konzentriertes Nahrungsmittel* 
gelten, welches fast ebensoviel Eiweiß wie Fett ent- 
hält. Den meisten Magenkranken sind aber nur 
geringe Mengen geriebener Magerkäse („Parmesan**) 
oder ein wenig gewürzter, milder Bahmkäse („Gervais*') 
zu gestatten. 
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100 g WasBer Eiweifi Fett KoMehydiate Kalorieen 

Butter 8,0 0,7 83,2 o,« 842 

Margarine 10,5 1,1 85,8 — 800 

Sana 9,9 ? 87,0 ? 809 

Bindersclimalz .0,71. 0,12 99,1 -~ 920 . 

Fettkäse 39,09 25,09 29,0 2,S8 380 

Magerkäse 43,87 35,0 11,8 . ' 5,4 290 . 

e) Die kohlehy drathaltigen Nahrungs- 
mittel. 

Die Verdauung der kohlehydrathaltigen Nahrungs- 
mittel wird durch die Einwirkung des Mundspeichels 
eingeleitet und im Darmkanal weitergeführt, während 
die Magenverdauung melir für die EiweüJkörper in 
Betracht kommt. Bei der Ernährung Verdauungs- 
kranker sind diejenigen stärkemehlhaltigen Nährmittel 
vorzuziehen, welche weniger Pflanzenfasern (Cellulose) 
enthalten oder von diesen befreit werden können; 
ferner ist die feinere Verarbeitung und die lieber-, 
fühmng in leicht lösliche Modifikation oft von Nutzen. 

Die Körnerfrüchte iCerealien), zu denen 
Weizen, Ro<j:gen, Gerste, Hafer, Keis nnd Mais ge- 
hören , haben eine durchschnittliche Zusammen-: 
Setzung von r 

Wasser Eiweiß Fett Kohlehydrate Cellwlose 
12—15 10—12 1—5 58—76 0,6— II Proz. 

Dieselben werden fast nur in gemahlenem Zu- 
stand nach Entfernung, der äuÜeren Hülse (der Kleie) 
verwendet. Unter den hieraus hergestellten Nahrungs- 
mitteln kommt an erster Stelle das Brot in Betracht, 
hei welchem man das aus Weizen hergestellte Weiß- 
brot von dem aus Boggen hergestellten Schwarz- 
(oder Grau<r)Brot unterscheidet. Letzteres, welches 
unter Anwendung von Sauerteig bereitet wird, ist 
Magenkranken nicht zuträglich, da es leicht zu Sliure- 
bildung Anlaß giebt. Die unter Anwendung von 
Hefen gebackenen Weißbrote zeigen diesen Uebelstand 
viel weniger, wfthrepd die von Lieb ig zuerst em- 
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pfohlenen Back})ulver (welche aus phosphorsaurem 
Kalk oder Weinsteinsäure und kohlensaurem Natron 
bestehen^ bei uem alltäglichen Gebäck weniger Ver- 
wendung finden. Die dunkelgefärbte, trockene Kruste 
oder Kinde ist verdaulicher als die stark wasser- 
haltige Krume, welche sich schlechter zerkleinern 
läßt und dem Magensaft weniger zugänglich ist. Noch 
empfehlenswerter sind Zwiebäcke (oder „Toast'' i), 
wobei dem Weißbrot durch nochmaliges Rösten der 
Wassergehalt bis auf l^/j Proz. entzogen ist. Alle 
diese ziemlich harten Gebäcke müssen gut aufgeweicht 
und gekaut werden, worauf zum Teil ihre leichtere 
Verdaulichkeit zurückzuführen ist, indem die Mund- 
verdauung der Stärkemehle durch die längere Ein- 
speichelung gefördert wird. Die Schrot- oder Gra- 
hambrote (welche, wie das „Kommisbrot" und der 
„Pumpernickel" die gemahlenen Hülsenteile mitent- 
halten, jedoch ohne Sauerteig hergestellt w^erden) 
setzen eine normale Magenverdauung voraus, sind 
aber bei Darmträgheit mit Vorteil zu verwerten. Das 
Weizenbrot ist diesen Brotsorten, was Ausnutzung 
im Darm anlangt, bedeutend überlegen und nimmt 
letz.tere mit dem steigenden Httlsengehalt des Brotes ab. 

Sehr geeignet ist die Verwendung der Cereaiien 
zu Suppen, besonders in Form der durchgesiebten 
Hafer- oder Gerstenschleimsuppen, wovon schon oben 
die Rede war; man bedient sich mit Vorteil hierfür 
der präi)arierten Körner (Quaker oats) oder Mehle 
von Knorr oder Hohenlohe. Dagegen ist die soge- 
nannte „schottische Hafergrütze" (oat meal) (nicht 
durchfi^esiebt) eine konsistente und ftlr die meisten 
Magenkranken schwere Speise. Viel eher können die 
ganzen Körner von Reis zu 8u])])en, Gemüsen und 
Mehlspeisen Verwenduns: finden, wenn sie weich zu- 
bereitet werden. In ähnlicher Weise sind auch die 



1) Röstbrot. 
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entölten Reis- und Maismehle (Mondamin^ MaizaauD) 

2U benutzen. 

Die Hülsenfrüchte oder Leguminosen 
Zeichnen sich durch einen sehr hohen Eiweißgehalt 
(ca. 25 Proz.) neben dem Keichtum an Kohlehydraten 
(ca. 5<) Proz.) aus und sind theoretisch als die kräf- 
tigsten Xilirmittel zu betrachten, wobei jedoch zu 
beachten ist, daü dieselben durch langes Kochen ge- 
hörig erweicht sein müssen, um selbst beim Gesunden 
zur genü^renden Ausnutzung zu kommen. Für Magen- 
kranke finden sie erst eine ausgedehntere Anwendung^ 
seitdem es ler Fabrikation gelTino;en ist, eine ungemein 
feine Verteilung und teilweise Auf Schließung der 
Stärkemehie zu erzielen, wodurch die Löslichkeit be- 
deutend gröi^er geworden ist. Der Unterschied ist 
so bedeutend zwischen letzteren Präparaten und den 
Grund Substanzen 5 daß von ersterem (Hartenstein'j^ 
Leguminose"» 91,8 Proz. des Eiweißes, von letzterem 
^gekochte Linsen) nur 59,8 Proz. ausgenutzt wurden. 
Duicli Mischung und geeignete Behandlung der ver- 
schiedenen Leguminosenmehle sind eine Reihe sehr 
brauchbarer Fabrikate entstanden, worunter die Harten- 
stein'sche Leguminose, das Mehl gleichen Namens 
von Liebe in Dresden, die von Knorr in Heilbronn 
hergestellten Präparate, die Liebig 'sehe Maltolegu- 
minose (von Wilhelm Roth jun. in Stuttgart), Them- 
hardt's Hygiama, die Bisquitleguminose von Theodor 
Timpe in Magdeburg sich vielfach bewährt und ein- 
gebürgert haben. 

Die Wurzel- und Knollengewächse haben 
bei weitem nicht den hohen Nährwert wie die vorige 
Gruppe aufzuweisen Ihre Zusammensetzung schwankt 
zwischen 15 — 90 Proz. W^assergehalt , 1 — 2 Proz. 
Eiweiß, 8 — 20 Proz. Kohlehydrate, wovon nur der 
Sago und Tapiocca mit ca. 85 Proz. Stärkemehl eine 
Ausnahme machen). Das verbreitetste und beliebteste 
Gewächs dieser Art ist unstreitig die Kartoffel, 
welche aber sowohl ihrer Zusammensetzung wie ihrer 
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Ansiiurzuiig nach die^e Bedeutung nicht verdient, 
sondern nur als Zukost gelten sollte. Für Verdauungs- 
kranke sollte sie fast nur in der Form der fein zer- 
drückten, melilii^en Salzkartoffel (Kartoffelschnee) und 
des mit Milch oder Wasser \m<} wenig Butter zu- 
betfM roten, fein durcligeiriebenen Kartr>ffelbreies An- 
wendung finden, weicher von den meisten Patienten 
gern genommen und j^ut vertragen wird. Die Schwarz- 
wurzel ist weich p^edn rupft ziemlich leicht verdaulich, 
aber bei Durchfall zu meiden. 

Von den Rüben arten kaniiien sc hon ihres 
Cellulo.segeluiltes wegen wenige hier in Betracht; 
überdies stehen sie auch an Nährwert selbst gegen 
die Kartoffel sehr zurück und werden noch schlechter 
ausgenutzt. Nur die jungen gelben iiübchen (Mohr- 
rüben, Karotten) und kleine Teltower Rübchfn können 
in geeiurneten Fällen, wo die Kohlehj^dratverdauung 
nicht wesentlich gesLi.rr ist, gestattet werden. Wenn 
es dage<]jen darauf ankommt, einen weicheren Kot 
zu erzielen und die Peristaltik anzuregen, dann 
sind die Rübengewächse am Platz, An dieser 
Stelle müssen wir auch des Sago und des Ta- 
piocca Erwähnung thun. (Der echte Sago wird 
aus dem Mark mehrerer Palmenarten gewonnen, 
der Tapiocca aus den Wurzelknollen einiger in 
Brasilien einheimischer Manih .tgewächse.) Beide sind 
sehr reich an Stärkemehl, von dem sie 82 — 87 Proz. 
entlialten, aber arm an Eiweiß. In Suppen verkocht 
oder in Form von Mehlspeisen bieten sie Stärkemehl 
in sehr leicht löslicher Form. 

9) Die Blattgemüse und Kohlarten müssen 
fast ganz von dem Kostzettel für Magenkranke ge- 
strichen werden, da ihr Cellulosegehalt ein hoher, 
dagegen ihr Nährwert ein sehr geringer ist, sie über- 
dies leicht „blähend" wirken , d. h. zu Zersetzung 
und Gasbildung im Darm Anlaß geben. Eine Aus- 
nahme macht junger Blumenkohl (nur die Krone) und 
fein gewiegter Spinat, sobald eine Erweiterung des 
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Speiöenzettels überhaupt angezeigt ist. Von denSpargeln 
siod nur die zarten Köpfchen zu gestatten, währecd 
die unverdaulichen Fasern der Stangen sich noch am 
nächsten Tage nach der Nahrungsaufnahme bei Magen- 
ausspülungen vorfinden, andererseits auch den Darm 
fast unverändert passieren und sich im Stuhlgang als 
weißliche Bänder zeigen, was bei ängstlichen Patienten 
nicht selten ernste Bedenken hervorruft. Daß Salate 
im allgemeinen wegen ihres Gehaltes an Essigsäure, 
Oel und scharfen Gewürzen sich für Verdauungskranke 
wenig eignen, ist bekannt. Dagegen als Gemüse zu- 
bereitet ist der Kopfsalat und der Endiviensalat zu 
gestatten. Die verschiedenen Pilz arten können 
wegen ihres Cellulosereichtums, großen Wassergehaltes 
(und der Gefahr einer Vergiftung) nicht empfohlen 
werden, wenu ihnen auch, besonders in getrocknetem 
Zustand, ein bedeutender Eiweißgehalt nachgerüliiiLt 
werden muß. 

10) Das Obst wird gewöhnlich in Kernobst, 
Steinobst und die Beerenfrüchte eingeteilt. 
Seiner Zusammensetzung nach enthält es an Wasser 
84—90 Proz., Eiweiß 0,1—0,7 Proz., Kohlehydrate 
2— 6 Proz., Säure 0,2— 2,4 Proz., Zucker 1 — 10 Proz., 
ja Weintrauben können bis zu 24 Proz. Zucker ent- 
halten. Für Verdanungskranke kommt natürlich 
in erster Linie gekochtes Obst wegen seiner leichteren 
Löslichkeit und weicheren Beschaffenheit der Cellu- 
lose in Betracht. Auch ist der Säuregehalt 
von groGer Bedeutung, und sind daher die Stein Obst- 
sorten am wenigsten zuträglich, und von dem Kernobst 
sind Aepfel und insbesondere weiche Birnen, welche 
am wenigsten Säure enthalten, besonders zu bevor- 



1) Hierüber geben nachfolgende Zahlen Aufschluß : Birnen 
0,2 Proz. Obstsänre, Aopfel und Weintraubcp <».s Proz., Kir- 
schen 0,9 Proz., Pflaumen 1,5 Proz. Preißelbeeren 2ß Proz., 
Apfelsinen 2,4 Proz. 
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zugen; als Püree gereicht, werden sie oft von aehr 
empfindlichem Magen und, in nicht zu großen Quanti- 
täten gereicht, noch gut vertragen; es läßt sich diese 
Form auch aus getrocknetem Obst bereiten. Die 
getrockneten Pflaumen, welche soDSt gewöhnlich als 
Kraiikbiikost gelten, sind unserer Ansicht nach nur 
mehr bei cluoiiischer Verstopfung ohne wesentliche 
Beteiligung des Magens anzuraten, da ihr Säuregehalt 
ein bedeutender ist, und dann am besten in Form des 
frisch zu bereitenden Pflaumenmus zu ^^enießen. Voii den 
Beerenfrüchten werden in der Magenküche höch- 
stens der Himbeersaft zu Fruchtsaucen und die Heidel- 
beeren in einer weiter unten geschilderten Abkochung 
verwendet. An dieser Stelle müssen auch die „al- 
koholfreien Weine", welche richtiger als „Fruchtsaft- 
konserven" bezeichnet werden müßten, angeführt 
werden. Es soll hier nicht erörtert werden, ob es 
ihnen gelingen wird, die alkoholischen Getränke zu 
verdrängen ; jedenfalls verdienen sie wegen ihres hohen 
Nährwertes (Zuckergehalt) und der die Darmthätigiceit 
leicht anregenden Wirkung Beachtnug. Im Handel 
sind zwei auf verschiedene Weise hergestellte Prä- 
parate: 1) Nektar durch Pasteurisation der frisch 
ausgepreßten Fruchtsäfte gewonnen, 2) Frada, bei 
welchem Präparat die Gärungspilze durch Säurezusatz 
vernichtet werden, wonach die Säure wieder auf 
chemischem Wege neutralisiert wird; vom hygienisch- 
diätetischen Standpunkt scheint das erste Verfahren 
vorzuziehen. Von den Samenfrüchten kommen 
hier nur die Mandeln, Eicheln und Edelkastanien in 
Betracht. Die Mandeln liefern die früher sehr beliebte 
Mandelmilch, welche viel Eiweiß, Fett und Zucker 
enthält und bei akuten MagendarmstöruDgcn Ver- 
wendung findet: der Eicheln wurde schon bei Be- 
sprechung des Eichelkakao Erwähnung gethan. Püree 
von echten Kastanien (Maronen) kann in mäßigen 
Mengen manchen Magenkranken gestattet werden. 
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Unter den kohlehydratlialtigen Nahrirngsmitteln 
spielt der Zucker eine wichtige Rolle, wenn er auch 
gleichzeitig als Genußmittel benutzt wird. Derselbe 
kommt als Rohrzucker (im Zuckerrohr und der 
Zuckerrübe), als Traubenzucker (im Obst, dem 
Honig und der Manna) als Milchzucker jedoch 
nur in der Milch vor. Hier ist auch das Malz- 
extrakt Bu nennen, welches 30 — 35 Proz. Zucker 
enthält^). Bei gestörter, besonders verlangsamter 
ICagenverdauting kann die Aufnahme von zu großen 
Zaokermengen Gärungen veranlassen, welche sich auf 
den Darm ausdehnen und DorchflQle erzeugen können. 
Milokzucker wirkt an sich schon leicht abführend und 
wird bei ohronisoher Hartleibigkeit mäßigen Grades 
mit Erfolg verordnet. 

Unter den Gewürzen nimmt die hervorragendste 
Stellung das Kochsalz ein, wenn es auch nicht nur 
als Würze der Speisen dient, sondern ebenso einen 
höchst wichtigen Bestandteil unserer Nahrung bildet. 
Dasselbe regt s( I on vom ]Muuiie aus reflektorisch die • 
Magensaftabsondorang an und scheint auf die Magen- 
schleimhaut selbst ähnlich zu wirken, weshalb bei 
Reizzuständen derselben die Speisen nur schwach ge- 

. salzen werden sollten. Was die übrigen Gewürze 
anlangt, so enthalten dieselben meist stark reizende 

' ätherische Oele, welche den Magenkranken mit wenig 
Ausnahmen niclu zuträglich sind. Darum sollten 
Pfeffer, Muskatnuß, Senf, Zwiebel, Knob- 

' lauch, Citronen- und Pomeranzen schalen 
sowie der in England so beliebte Ingwer nur bei 
herabgesetzter Magensiiurcabscbeidung und in mäßigen 
Mengen gestattet werden. Am bekömmlichsten von 
allen Gewürzen ist die Vanille (^auch in Form des 



1) Welche zum Teil auch Fruchtzucker enthalten. 
^ Yetfi. die Zusammensetzung ' des MalzextraktbiereSi 
S, 17. ■ 
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Tabelle der kohlehydrathaltigen Nahrungsmittel. 











c 




a 


u 

o; 
'j. 
er. 


'c 




i 'S 










w 






0 




■3 




2,48 


0,34 




1 


• 

0,S3 




88,47 


2,49 


0,5 8 




0,98 


2,09 


33 




1,7") 

J 


0,25 
Saure 


2.6 3 


1,04 


I,.^4 


20 


1 7 0 

04,7 y 


t-'jd (3 








0,40 


1 1 




1 ,z 0 






4,99 


1,67 






0,3ß 


0,20 


11,08 


4,3 0 


0,31 


47 


29,4 1 


2,07 


0,H4 


58,80 


6,8« 


1 ,0 7 


260 


■Sil« 


0 




II AT 

1 1 ,U < 


5,41 0,7 1 


a8 
40 




^ , Ä 0 


2 7t 






1,3 7 


^6; 
- j 




ij,o y 


V, 1 y 




3,60 


0,53 










^ 7 (1 


2.3 2 


O.S] 




78 St; 




■ ,'3 0 




12,2D 


1,02 


28 


39,0ü 




0,066 


6o,ü 




0,55 




CU . 0 I 


0,6 


0,92 


16,0 






08 


ca. <s^ 


0,4 


0,07 


J3/-J 






54 


' 7r' * 










0,10 






3,G2 




69,80 




1,0J 


300 


2,16 


0,85 


- 








400 


2,45 


2,34 


Fett 


93,90 




1,88 


400 


13,65 


I2,3y 


1 ,75 


6,,!)! 


2,:-,3 


1,81 


345 










0,81 


0,48 




12,62 


IO,4S 


0,88 




0,22 


0,45 


365 




11,14 


2,16 


64,98 


5»3i 


2,-Jtj 

&«eh« 


330 


12,37 


10,4 1 






11,19 


3.02 


300 


9,1 T 


1 I,'J1 


8,0 2 


67,23 


2,2;, 


1,42 


400 




7,85 


0,88 


76,52 


1 Q,oait,oo 


320 




7 i « 






77,62 






14,152 


, 0,47 




84, '.)4 


i 


0,27 


350 


15,06 


I 1,52 


1,79 


67,81 


2,01 


1,81 


340 


13.99 


10,21 


1,64 




0,64 


0,98 


[355 


(>,79 


27,00 


0,'j3 


02,00 


1 _ 


2,38 


3/ 5 


7,2 0 


2 2.2 u 


■ 


64,70 


' 1,00 


3'«>o 


370 


12,80 


0,8 1 




86,11 


f 


0,19 


=355 


13,30 


0,63 




1 -, 


0,12 


|35o 



100 Teile 



Blumenkohl 
Bpioat * . 
Spargel . . 



Birnen 



) fVi-'h . . . 

\ getrücknot 

^Vriiitrauben 

llimbeersiatt 
Alkoholfreier Wdn 

Weiß . . 

Rot . . 
Honig . . 
Malzextrakt 
Bohrzucker 
Bübenzucker 



"Weizeukörner . 
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damin) ...... 

Ivoggenköroer 

Roggeniiielil 

Harten stein 's Legum.-Mehi 
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Sago »,.,,... 
Tapiocca 
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„Vanillin"), welche als Zusatz zu Milch- und Mehl- 
speisen passende Verwendung findet. Auch Anis, 
Nelken und Zimmet sind nicht ganz zu verbieten. 
Der Kümmel, die Ohamille, das Pfeffermtinz- 
kraut sind ihrer blähungtreibenden Wirkung wegen 
in Form von Theeaufgüssen beliebte Hausmittdl. Wenn 
hiennlt auch der Wert der Gewürze für die Schmack- 
hafibigkeit der Speisen und als appetitanregendes Mittel 
gar nicht bestritten werden soll, so gehört es anderer- 
seits zur JUtuptkunst der diätetischen KüchCi ' auch 
ohne häufige Heranziehung dieser Mittel wohl- 
schmeckende Gerichte zu bereiten nnd genügende 
Abwechslung zu gewähren. 

3* ; 



I 
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in. Speeielle DiStTorschriften bei den hanpt- 
siehliahsteii Kagendamerkranlnuigeii^). 

1) Beim akuten Magenkatarrh ist die beste 
Diät für die ersten Tage eine völlige Enthaltung von 
allen festen Speisen ; ist der Darm nicht mit beteiligt, 
80 sind leichte Säuerlinge (Biliner Sauerbrunnen) und 
Limonaden, ferner Milch, Bouillon schKickweise zu 
nehmen , anderenfalls nur Mandelmilch , Thee und 
Schleimsuppen zu gestatten ; allmählich geht man zum 
Genuß weicher Eier, eingeweichter Zwiebäcke oder 
Cakes und der Milchbreie über; bei fortschreitender 
Besserung sind Hähnchen, geschabtes Beefsteak, Reis, 
Kartoffelbrei, Apfelbrei und allmählich die gewohnte 
Kost zu erlauben. Alkohol (dessen übermäßiger Genuß 
häufig die Ursache dieser Magenstörung bildet) ist 
nur bei Schwächezuständen als Medizin in Form von 
gutem Coguac in Thee anzuwenden; bei dem fieber- 
baften (meist infektiösen) Magenkatarrh ist selbst- 
verständlich Bettruhe zu beobachten und muß die Diät 
besonders streng gehandhabt werden. 

2) Bein) chronischen Magenkatarrh sind 
zwei Formen zn unterscheiden: eine leichtere Form^ 



1) Es sollen hier nur im Abriß die bei den häufigsten 

Krankheitsformen erlaubten und verbotenen Speisen wie Ge- 

träiiko rtiicrpführt und nn oinic^pn "Rp5'='pip]pn ffp?j^}rsf werden^ 
in wtlclier Weise sich geeignete bpeibeiizettel iiii einzelnen Fall 
zuäammenätellen la&äen, die natürlich mit Hilfe der alä ge- 
stattet bezeichneten Nahrungsmittel entsprechend variiert werden 
können, wofür der behandelnde Arzt die nötigen Anweisungen 
und Ergänzungen le^en wird. Für die akuten Mnfrpndnrm- 
stöningen ist wegen der Einfachheit und BeschränJktheit der 
hier in ßetiacht kommenden Diät von der Aufstellung genauer 
Schemata Abstand genommen worden. Die übrigen bei der 
Behandlung der Magendarmerkrankungen \\ichtigen Maß- 
nahmen, wie die Anwendung der Magenspülungen, der Elek- 
tricität, Massage, die Verordnung von Brunnenkuren und 
Medikamenten, die chirurgische Therapie, fällt außerhalb des 



werden, daß sie in vielen Fällen nicht zu entbehren sind und 
man von der Diät allein nicht alles erwarten darf I 



Kähmens unserer 




nur angedeutet 
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wo die 8alzsäuresekretion des Magensaftes noch er- 
halten, aber herabgesetzt ist, und eine schwere Form 
mit völligem Versiegen der Magensaftabscheidung und 
starker Schleimbildung im Magen. Da ilie EiweiÜ- 
körper zu ihrer Verdauung; feinen normalen Magensaft 
in genügender Menge beanspruchen , so sind Vjeim 
chronischen Magenkatarrh die kohlelj^clrathaitigon 
Nahrungsmittel zu bevorzugen, Her Genuß der Flcisch- 
epeiseii einzuschränken, welch*:^ nur in fein verteiltem 
oder schon gelöstem Zustande zu reichen sind; in 
schwereren Fällen kann von den vorverdauten Eiweiß- 
körpern (Peptonen, Fleischsülutic»n, Somatose, Alkar- 
nose) oder den leicht löslichen Caseinpräparaten (Nu- 
trose, Eucasin, Plasmon) passend Gebrauch gemacht 
werden. Gewürze sind in mäßigen Mengen zu ge- 
statten und wirken hier oft appetitanregend. Milch 
wird bei der leichteren Porm oft noch nach Kalk- 



a) Speisenzettel bei chronischem Magenkatarrh 

(leichtere Form). 



Eiweifi Fette 



'200 g Wamerkakao 

20 ,, Sahne . • • 
, Butter . . . 
, Exiöthrot 



15 
50 



Vor- /'^ 
mittags I 

MtttagB 



Nach- 
mittags 

Abende 



7,t 

0,7 
0,1 
4,5 



Hafermehkuppe 3,0 
, Zwieback • . . 6,5 

, Butter . . • . 0,1 
, Geflügel . . .13,5 
, Kdsgemüse . . 0,4 
, Meh&peise . . 13,5 
, Aepfeikompot . 0,8 
, Wasserkakao . 7,2 
, Sahne .... 0,7 
, Weißbrot ... 4,5 
, Butter . . . . o,t 
, Gerstensuppe . 3,2 
, Maccaroni . . 9,0 
, gesch. Schinken 24,0 



8,0 

5.5 
12,5 

0. 6 
6,0 

1, n 

12,6 

1,8 
10,0 
24,« 

8,0 
0,5 

12,5 

0,3 
36,5 



Kohle- 
hydrate 
10,0 

0,7 

30,0 
17,0 
41,0 



16,8 
46,0 
8,0 

10,0 
0,7 
30,0 

76,7 



9^,^X4 ^ ^5^9X9>8 3 Qt-tX4»t 

Kal(»rieen 403 1400 1230 

Geaamtverbreanungswert » 3000 Kalorieeu. 
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b) Speiseuzettel bei chronischem Magenkatarrh 
(schwere Form mit Schwund der Magenschleimhaut). 

Eiweiß Fette ^oWe-^ ' 

/ 1 50 g „H^vmama" . . 4,0 1,5 10,0 

Morgens I 5^ „ Zwieback . . . 6,5 1,5 42,0 

morgens s ,o„ Butter. . . . 0.07 8,2 o,06 

' 10 Plasmon ... 7,4 0,1 0,2 

/200 „ Haferschleim .3,0 6,0 17,0 

Vor- J TO .. Alkarnuse . . 2,3 i>4 3,8 

mittags^ 30 Zwieback . . . 6,5 1,6 42,0 

l 10 Butter .... 0,07 8,« o,06 

p 00 gesch. Beefsteak 20,8 1,5 — 

" 2,0 7,0 8,0 



Mw^o^o i " E^isgemüse . . 
lioo „ Schwammpudd. 
lioo „ Apfelbrei . . . 



9,«» 16,0 13,0 

0,2 — 8,0 

/150 „ Baferkakao . . 4,0 1,5 10,0 

Nach- ) 50 „Zwieback. . , 6,ri 1,0 42,0 

mittags I 10 „ Butter .... 0,07 8,2 o,o^ 

\ 10 „ J?omatoee ... 8,1 — — 

/200 „ Schleimsuppe . 3,0 6,0 i 7,0 

AhpnHJ 10 „ Plasmon .. . . 2,8 i,4 3,8 

-^^^^«i 100 „Nudeln . . .15,5 I4,s 69,3 

. . lioo „ Apfelmus . ' . 0,2 8,0 

107 ,4X4^1 85,sX 9,3 294,2X 4>i 

Kalorieeu: ca. 440 ca. ^00 ca. 1200 



Gefiamtverbremiungswert 2440 Kaiorieen. 

Wasserzusatz gut vertragen , wogegen Eier oft Be- 
schwerden machen und in schweren Fällen zu meiden 
sind. Gemüse und Kompot sind dagegen sehr geeignete 
Nahrungsmittel, nur sind sie besser in Püreeform zu 
geben. Sehr empfehlenswert sind hier die Schleim- 
suppen und Leguminosensuppen. Fette können in Form 
der frischen Butter erlaubt werden. 

Selbstverständlich kann im ersteren Speisenzettel 
mittags auch 150 g Beefsteak oder Kalbfleischklöße 
oder Filet oder Fisch statt Geflügel, ferner 200 g 
Karotten oder Spinat statt Reis gegeben werden, 
abends läßt sich der geschabte Schinken durch 150 g 
Hache oder Kalbsbries ersetzen. Ferner wird man im 
zweiten Speisenzettel die künstlichen ^sährpräjtarate 
nicht alle an einem Tage verordnen, sondern läDgere 
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Zdit das Nämliche mehrmals täglich verabreichen und 
erst nach einiger Zeit durch ein anderes ersetzen. 
Mittags kann man statt des geschabten Beefsteaks auch 
Hach6 von Kalb, Kalbsbries, Kalbüeischkloß geben, 
den Beis durch Erbsenpüree, Spinat, Blumenkohlpüree, 
Salatgemüse, Endivienpüree, Karottenpüree, Spargel- 
köpfe, Kartoffelbrei ersetaen und abends statt Nudeln 
leichten Pfannkuchen, Kachelmus, Semmelklöße, 
Kastanienpüree verabfolgen. Unter den Puddings sind 
diejenigen mit wenig Eiern xu bevorsugen. Ob 
alkoholische Getränke und in welchem Umfang ge* 
stattet werden können, entscheidet der Arzt. — Uebeii 
die Diät bei saurem Katarrh siehe unten No. ö. 

3) Bei der Verminderung der Magensaft- 
abscheidung auf nervöser Grundlage ist 
die Diät ähnlich der bei katarrhalischer Störung der 
Magen Verdauung einzurichten, nur daß dieselbe mehr 
der leichteren Form angepaßt wird und (bei gleich- 
zeitigem Salzsäuregebrauch) nicht so streng zu sein 
braucht. Erregen die im Magen ungenügend ver- 
dauten Speisen chronische Durchfälle, so geht man 
eine Zeitlang zu ganz fleischloser Kost über und giebt. 
auch mittags nur Gemüse und Mehlspeisen, richtet im 
übrigen den Speisenzettel mehr wie bei dem chronischen. 
Daimkatarrh (siehe unten) ein. 

4) In denjenigen Fällen von Magenkrebs^), 
wo eine chirurgische Behandlung nicht mehr möglich 
ist, gilt es, durch geeignete Diät und sonstige Lin- 
derungsmittel (Magenspülungen, schmerzstillende Mittel) 
die Leiden des Patienten zu vermindern und die 
Kräfte möglichst lange aufrecht zu erhalten. Die. 
Diät muß zwei Punkte berücksichtigen, einmal die in 
der großen Mehrzahl der Fälle vorhandene Herab- 
setzung der Salzsäureabsonderung, welche später ganz, 
zu versiegen pflegt und die ebenso häuflg eintretende 

1) Von der Aufstellung eines bebtimmten Diätschemas 
wird bei der Unmöglichkeit, dem Kranken dauernd genügend 
Nahrung z uzuführen und der Verschiedmheit der Erscheinungen 
bei dieser Kiankheitsform Abstand genommen. 
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StöruDg der Bewegungaföbigkeit der Magenwanduugen, 
infolge deren es zu Gärungen des Inhalts und oft zu 
den Erscheinungen der Magenerweiterung kommt. 
Man wird also bei Säuremangel eine der bei ohronischem 
Magenkatarrh ähnlichen Diät anordnen , dabei aber 
diejenigen Speisen, welche nicht so leicht der Gärung 
anheimfallen, wie die geräuoherten Fleisohwaren und 
die Fische, bevorsugen, die Appetitlosigkeit durch 
Gewürze und kleine Dosen starker Alkoholica be- 
kämpfen und bei hartnäckigem Widerwillen gegen 
Fleisch die ktlnstlichen Nährmittel, wie Somatose, 
Plasmon, Nutrose etc., als Zusätze nicht spaien. Für 
Suppen eignen sich sehr die Legnminosenmehle ; die 
Gemüse (Karotten, Blumenkohl, grüne Erbsen) sind in 
Püreeform zu reichen; Eöstbrot und Zwieback ist 
dem Weißbrot vorzuziehen. Wenn warme Kost zurück- 
gewiesen wird, versuche man es mit Gelees (von 
Milch, Wein, Kakao, Bouillon mit Fleiacheinlage), 
Kaviar, kaltem Braten. Gegen den Durst wirkt oft 
Ke&* günstig oder Eispillen mit einigen Tropfen 
Cognac. Bei gleichzeitiger Magenerweiterang kommt 
eine ähnliche Diät, wie weiter unten (No. 7) angeführt 
ist, in Betracht und kann man dann Magenspülungen 
kaum entbehren. Im übrigen halte man sich nicht 
streng an ein Schema, sondern suche bei der Hoif- 
nungslosigkeit des I^eidens den Wünschen des Patien- 
ten, welche oft recht sonderbare Gelüste zeitigen, 
möglichst entgegenzukommen, wenn man es, ohne sein 
Leiden sehr zu verstärken, thun kann. 

5) Die mit Steigerung der Magensaft- 
ab sonderung einhergehenden Erkrankiin gen (Ueber- 
B&nerung des Magens) sind teils durch Beizung der 
Magennerven bedingt, teils beruhen sie auf einem 
sauren Katarrh der Magenschleimhaut. Hier gilt es, 
die Magenwand vor der schädigenden Einwirkung des 
zu scharfen Magensaftes zu schützen, was (außer I m ch 
säuretilgende Ausspülungen, Brunnenkuren und Medi- 
kamente) am besten durch eine säurebindende und 
reizlose Kost geschieht. Bei „Magensaftfluß*^ , wo 



Digitized by ÜOOgle 



— 41 



fortwährend stark saurer Magensaft abgeschieden wird, 
jder besonders im leeren Magen Schmerzen erregt, ist 
es ndtig, auch nachts kleine Mengen Nahrung sn 
geben, am besten Milch (event. mit 2<— B Eßlöffel 
Kalkwasser), Eiweißwasser, weiche Bier, Biliner Sauer- 
brunnen^ Plasmon (theelöffelweise trocken mit etwas 
Wasser genommen). Von den Fleischspeisen sind die 
grobfaserigen (Bind, Hammelfleisch, Hase) von den 
Piachen: Hecht und Zander, femer die Leimspeisen 
(Ealbsftiße) vorzuziehen. Alle Gewürze und Alkoholica 
sind als Bekmittel strenge sä meiden, auch dürfen 
die Speisen nur schwach gesalzen werden. Die Ex* 
traktivstoffe , welche in der Fleischbrühe enthalten 
sind, üben ebenfalls eine die Magensaftabscheidung 
steigernde Wirkung aus und sind die Bouillonsuppen 
daher besser ganz vom Küchenzettel solcher Kranker 
zu streichen und durch Milch zu ersetzen. Die Kohle- 
hydrate werden am besten in Püreefoim oder auf- 
geschlossen verabreicht 1). Von Mehlspeisen ist zu- 
nächst nur Omelette soufl^e oder Biskuit zu gestatten. 
Der Genuß des Honigs wird von verschiedenen Seiten 
befürwortet, aber nach unseren Erfahrungen wird dies 

- ausgezeichnete Nahrungsmittel nicht von allen derartig 

- Krimken vertafagen im Gegensatz zu den Fetten, die 
hier äußerst günstig wirken , so daß sie zu jeder 
Mahlzeit in Form der Butter oder Sahne in reichlichen 
Mengen zu gestatten sind. Bei gleichzeitiger Magen- 
erweiterung, muß die Diftt entsprechend eingerichtet 
werden. (Näheres siehe 8. 47.) 

Bei zunehmender Besserung wird man die Menge 
der Kohlehydrate vermehren, indem man Mittags auch, 



1) Neuerdings wird von einigen Aerzten bei Uebersäueruug 
des Magens rein vetrotabilische Diät empfohlen; ohne auf die 
Fi-age der angeblichen Pieizwirkung der Rnimalisrhen Nähr- 
mittel einzugehen, halten wir es nicht für möglich, den 
Patienten auf solche Weise genügend zu ernähren oder seine 
gesunkene Ernährung zu hd>en, wenn man ihm nicht über- 
mäßige, für die Dauer schwer erträglidie Nahrungsmengen 
zumutet. . 
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Speisenzettel bei Uebersäu erung des Magens: 

Kohle- 



Giwdd Fett 



hydrate 



J200 g Milch (mit Kalk- . 

Wa86€X} .... 6,5 6,0 io,o 

2 weiche £aer .... 12,0 10,0 — 

50 g Alpiironatzwieback 10,0 2,0 3jO 

20 „ Butter 0,1 16,4 o,i 



(250 „ Milchbrei mit Ei- 



Vor- ? weiß ..... 12,0 8,0 "»o 

mittags I 30 „ AleuronatEWieback 6,0 0,8 tji 

J 15 „ Butter 0,1 12,4 0,8 

J200 „ Hammelfleisch . . 30,0 70,0 — 

Mittags \ 200 Kartoffelpüree ') . 6,2 * 1,7 4^}^ 

t 50 „ Sahne 4,5 13,4 i»8 

1200 „ MUch (mit Kalk- 

wasspr) 6,5 6,0 10,0 

30 „ Aleuronatzwieback 6,0 0,8 i,* 

20 „ Butter 0,1 16,4 0,1 

[200 „ kaltes Fleisch . . 40>o — 

Abends < 100 „ Rüstbrot .... 13,0 3,0 8,4 

I 30 „ Butter 0,2 24,6 0,2^ 

10 Uhr: 200 „ Milch (mit Kalk-] 

Wasser) \^h'^ 12,0 .20,0 

Nachts: 200 Milch J 

Tagsüber: 30 „ Plasmon , * . . 22^2 o^s o,e 



Kalorie en; ca 775 ca i960 c» 455 
GesamtverbrennimgBwert ca 3200 Ealorieen 

Spinat, Karotteu, Erbsenpüree, Blumenkohl (nur die 
Blume!) Semmelklöße erlaubt und leichte Mehlspeisen 
mit Eiergehalt 1 von Reis, Tapiocca, Gries), feinen 
Schwammpudding, kalte Eierspeisen hinzufügt; von 
Kompot^ k'innen nur die sehr wenig Säuren enthal- 
tenden Birnen (auch getrocknete) gestattet werden. 

6) Bei dem Magengeschwür ist zunächst ab- 
solute Bettruhe zu beobachten. In schweren Fällen 
und jedenfalls im Anschluß an Magenblutungen ist 
die Behandlung mit einer Abstiuenzkur für einige 

1) Statt (leBseii kann auch weicher lleis, Nudeln, Macca- 
roni in kleinen Mengen gestattet werden. 
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Tage einzuleiten, während welcher jede Speiseaufnahme 
untersagt ist und die Ernabruug durch Applikation 
von drei Xährklystieren täglich bewerkstelligt wird. 
Selbstverständlich ist es unmöglich, den Kranken auf 
solche Weise genügend zu ernähren und gelingt es 
im besten Fall, ihm ca 500 Kalorieen zuzuführen. Man 
bedient sich dazu der Milch-Eiorklvstiere oder der 
Lösungen von Alearn ose (siehe 6. 23), wobei früh und 
abends ein Reinigungsklystier vorauszugehen hat. In 
dieser Zeit sind nach Blutungen höchstens kleine 
Mengen Eispillen, kalter Sekt, sonst kalter Thee, Biliner 
Wasser oder Traubenzuckerlösung in kleinen Schlucken 
zu gestatten. Je nach dem Kräftezustar.d fängt man 
nach 8 — G Tagen mit der natürlichen Ernährungsweise 
an und zwar wird in der 1. Woche dann al:)wechselnd 
alle 2 Stunden eine Tasse Milch (mit einer Messerspitze 
Mondamin gekocht) und eine Tasse Gersten- oder Hafer- 
schleim imit Wasser gekocht) verabreicht, deren Nähr- 
wert man durch Hinzufügen von einem TheelöiiclEulak toi, 
Nutrose, Plasmon etc. erhöhen kann, selbstverständlich 
dürfen diese Getränke nur löffelweis und lauwarm 
genossen werden. In der 2. Woche wird Eigelb in 
die genannten Getränke eingerührt und dürfen Albert- 
cakes eingeweicht gegessen werden ; außerdem sind 
auch Milchbrei mit Tapiocca (Mondamin oder Gries) 
tind Eierscbnee zu gestatten; zu den Schleimsuppen 
darf zur Abwechslung auch Grünkernmehl oder Legu- 
minosenmehl verwendet und zur Milch auf Wunsch 
etwas Thee oder Kakao (als Geschmacksverbesser ungs- 
raittel) hinzugegeben werden. In der 3. Woche darf 
man etwas Leube'sche Fleischsolution in die Suppe 
rühren und durch Kalbsbries, gedünstete Hähnchen 
und Tauben, Kalbsgelee den Uebergang zur Pleisch- 
kost wagen. Die Nährklystiere werden in der 2. Woche 
anf 2, in der 3. auf eins beschränkt und fallen dann 
ganz weg. 



1) 1 ElUöffel : 200 g. 
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Speisenzettel für die 3. Woche bei MagöDgeschwür. 



I250 g Milch mit 
Morgens^ Thee . . • 
3 Gakes .... 
Vor- 1 250 g Milchbrei mit 
mittags \ Eiweiß . • 

jEine gedünstete 
12 Uhr- Taube . . . 
150 g Kartoffelbrei 
250 „ Milch (mit 
3 Uhr { Thee) . . . 

l 3 Cakes .... 
5 Uhr Ein wtkhm Ei . . 

9 TTK^i^So „ Milch . 



ühr[ 



2 CakeB . 



Biwetd 


Fett 


Kohle- 
liydrate 


8,5 
1,8 


9,0 
0,7 


12,0 
11,1 


12,0 


8,0 


11,0 


4,6 


i»o 
I,« 


0,7 
31,8 


8,5 
1,8 


9,0 
0,7 
5-0 


12,0 
11,1 


4,fi 

8,5 


8,0 
9,0 
0,5 


.21,0 
12,0 

7,3 


28,0 







107,3X4.1 52, 1X9, a 140,0X4.1 



Kalorieen : 



ca. 440 ca. 485 



530 



GeBamtverbraiiuiDg^wert » ca. 1450 Kalorieoi. 



In der 4. Woche erf&hrt der vorige Speisenzettel 
nur insofern eine Erweiterung, als zum Frühstück auch 
Zwieback statt Gakes and tische Butter (20 g) ge- 
stattet werden können; mittags wird außer den ge* 
nannten Fleischspeisen noch geschabtes Beefsteak, 
Kalbfleischklöfie , nachmittags ferner Hygiama oder 
Kakaozusatz zur Milch, Röstbrot zu erlauben sein. 

In der 6. Woche darf mittags festes Fleisch 
(Beefsteak, Hackebraten, Filet, Schnitzel), femer Fisch 
(Schill, Hecht, Seezunge, Zander), Reis, Spinat, Nadeln, 
Erbsenpüree, Spargelköpfe in kleinen Quantitäten ge- 
stattet vrerden, auch wird abends außer Schleimsuppe 
oder Milchbrei geschabter Schinken und kalter Braten 
mit Röstbrot und Butter gegeben. 

In der 6. Woche tritt eine wesentliche Erweiterung 
durch Hinzufügung leichter Mehlspeisen zur Mittags- 
kost ein; auch kann Birnenkompott und Apfelpüree 
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Speiseuzettel der 5. Woche bei Magengeschwür. 



Eiweiß Fett 



Morgens 



Vor- 
mittags 



Mittag» 



150 
\i50 

(250 
■ 

20 



250 g Milch (mit 
, Thee, Kakao 
od. Hygiama- 

zii^atz) 
ein weiches Ei 
30 g Zwiebaclc 
20 „ Butter . 
250 !Mik'hbrei 
mit einem Ei 
30 g Zwieback 
FUet . 
Heisgemüse 
Milcn (mit 
Theo, Kakao 
od. Hygiama 
Zusatz) 
Zwieback 
Butter . 



Kohle- 
hydrate 



ti 

9t 



8,5 


9,0 


12,0 


6,0 


5,0 






OyO 




0,1 


16,4 


0,1 


12,0 


8,0 


11)0 


6,0 


5,0 




3,9 


0,9 


25,0 


31,0 






3>0 


10,5 


12,0 



6 Uhr ein weit > Ei 

150 g geschabten 
SchiDken 



8Uhr 



10 Uhr 



150 „ Milchbrd 
200 „ Milch . 
2 Gakes . . 



8,6 

3ie 
0,4 
6,0 

42,5 
7,0 

1,1 



9,0 

5,0 

12,1 
5.0 

7,2 



12,0 
25,0 
0,i 



8,0 

9,6 
7,3 



Kalorieen : 



»50,3X4,1 t M>oX9,3 147,1X4,* 
ca. 6t6 cn. 1060 ca. 603 



Geeamtverbremiungswert 2279 KalorieeD. 

gestattet nnd statt des llßlchbreies am Vormittag kann 
kalter Braten und Bnttersemmel zur Milch gegessen 
werden; der Milch wird öfter (besonders im Sommer 
Sommer) Kefir vorgezogen. 

Je nach dem Verlauf der Krankheit wird man 
die Uebergänge von einer Kostform zur anderen 
rascher oder langsamer gestalten können; öfter wird 
man auch sich gezwungen sehen, wenn der erweiterte 
Speisenzettel nicht vertragen wird, wieder zu dem vor- 
hergegangenen zurückgreifen zu mtissen. Aber noch 
monate- und jahrelang sind alle sauren Speisen (rohes 
Obst» Salate) und cellulosehaltigen Nahrungsmittel 
(Sohwanbrot, Schrotbrot, Kohl, Sauerkraut) zu meiden. 
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Eiweiß Fette 

250 g Milchkakao 

Morgens < 



Speisenzettel der 6. Woche bei Magengeschwür. 

Kohle^ 
hydrate 

/isog Milchkakao . 9,0 10,0 72,6 

50 Semmel ... 4,5 0,5 29,0 

I 20 Butter ... 0,4 16,4 0,1 

lein weiches Ei . . 6,1. 5,0 — 

1 100 g kalter Braten 38,2 2,8 — 

Vor SOwKö^'throt . . 6,Ä 1,5 4,2 

mittags jj^^^^j^jjj^^ (Oder 

' Kefir) . . . 25,1 5,4 7,2 

150 „ Kalbsbraten . 5,0 11,0 — 

[ 100 Spinat . . « 2^7 4,7 5,0 

50 „ Kartoffelbrei . 1,5 0,4 10,6 
100 „ Omelette »ou- 

fl6e (v. 2 Eiern) 12,0 18,0 9,5 

50 „ Bimenkoropott 0,2 ^ 6,0 

200 „ Milchkakao . 7,2 8,n 10,0 

30 Zwieback , . 3,9 0,9 25,0 

20 Butter . . . 0,1 i6,4 0,1 
130,, Milch (oder 

Kfefir) . . . 5,1 5,4 7i« 

150,, kalten Braten 57,3 4,2 — 

100 „ Rührei (2 Eier) 13,0 15,0 i,s 

50 „Rüstbrot . . 6,5 i,f) 4,2 

20 „Butter ... 0,1 16,4 0,1 



Mittags 

4 Uhr 
6 Uhr 



8 Uhr 

10Uhr{'5OnMüch (oder 



Sil 5»* - 7,8 



209,2X4»! i45i>X9i8 i39*6X4>i 

Kalorieen; ca. 860 ca, 1330 ca. 570 
Geeamtrerbrennungswert « 2760 Kalorieen. 

Ebenso wird man den Biergenuß lange aussetzen müssen; 
statt dessen kann mit Malzbier der Anfang gemacht 
werden. Von Weinen wird milder Rheinwein oder 
Hautessauternes, zunächst mit Wasser vermischt, später 
pur nach der 6. Woche versucht werden. — Außei- dem 
diätetischen Verfahren spielen noch andere Behand- 
lungsmethoden (wie Kataplasmen, Gebrauch von Heil- 
quellen und Medikamenten) bei der vorliegenden Er- 
krankimg eine wichtige Rolle, weshalb die ärztliche 
Leitung der Kur von großer Bedeutung ist. 

7) Bei der Magener Weiterung hat man ver- 
schiedene Formen zu unterscheiden, welche zu kennen 
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für die Diätverordnung von Wichtigkeit ist Es giebt 
Magenerweiterangen infolge von Srschlaffang der 
Hagenwandong und solche, welche dnrch eine Ver- 
engerung des Magenausganges verursacht sind; die 
letztere Form ^) kann wieder durch ein gutartiges Leiden 
(meist Narbenbildung infolge von Magengeschwür) zu 
Stande gekommen sein , oder sie hat ihren Ursprung in 
der Entwiokelung einer bösartigen Neubildung (Erebs) 
an dieser Stelle. Außerdem sind auch die Verhältnisse 
der Salzsäureabsonderung und der Gärungsvorgänge 
im erweiterten Magen zu berücksichtigen, indem bei 
der Magenerweiterung mit gesteigerter Safksekretion 
eine mehr fleisch- und eiweißreiche, bei der mit 
Schwund der Salzsäureabsonderung einhergehepden 
Erkrankungsform eine mehr kohlehydratreiche Kost an- 
zuordnen ist Die früher hierbei so beliebte „Trocken- 
diät^ ist heutzutage auf die leichteren Formen der 
Magenerschlaffnng beschickt, während es sich gezeigt 
hat, dafi flüssige und dünnbreiige Speisen den ver- 
engerten Magenausgang leichter passieren als feste, 
die erst gelöst werden müssen; gleichzeitig hat sich 
als dringend erforderlich erwiesen, dem Körper den 
nötigen Tagesbedarf an Flüssigkeit, welchen der er- 
weiterte Magen nicht zu verarbeiten vermag, mit 
0,6 Proz. Kochsalzzusatz als Bleibeklystier (2 mal täg- 
lich ^ 1^ 1) zuzuführen, ja in schweren Fällen zu Nähr- 
klystieren zu greifen; wenn der Kräftezustand nicht 
zu sehr gelitten, so kann eine mehrtägige Abstinenzkur 
mit reiner Darmemährung (wie bei Magenblutungen) 
von Vorteil sein. Auf alle Fälle aber sind regelmäßige 
Mi^nspüluDgen (des Morgens vorgenommen) nicht zu 
entbehren. Bei der bösartigen Form ist ein bald- 
möglichst ausgeführter chirurgischer Eingriff dringend 
angezeigt, welcher auch bei der durch eine gutartige 
Verengerung des Magenausganges hervorgerufene hoch- 
gradige Erweiterung allein dauernd Abhilfe schaffen 
und volle Gesundheit wieder geben kann. Nach dem 

1) velche bei weitem häufiger vorkommt 
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a) Spdisensettel bei duroh Erschlafiong des Magens 
bedingter Erweiterung nnd erhaltener und Terme^er 
Salz^nre des Magensaftes. 



Moigens 



Mittage 



Nach- 



Abends 



/250 g Milcnkakao ') 


Eiweifi 


Fett 


Kohle- 
nydrate 






18,0 


1 10 Plaamon • . 


7,4 




0,8 


< 30 „Sanne . , ♦ 


1,8 


13,8 


1,8 


1 5o„Kö8tbrot . . 


6,5 




4,2 


l 20 „ Butter . . . 


0,1 


16,4 


0,1 


{ 2 weiche Eier'j . 


12,0 


10,0 




/150 g geschabtes 

Beeffjteak 








_ Ct 

581O 


3,0 , 




200 „ Kartoiielbrei *) 


6,2 


1,7 


33,0 


, 30 „ oauiJc • • • 


1,8 




1,8 


200 „ Milchlcakao ') 


8,0 






10 „ Plasmon . . 


74 


1,2 


0,8 


50 „ Röstbrot • • 


6,5 


1,5 


4,2 


20 „ Butter . . , 


0,1 


16,4 


0,1 


/ 250 „ Tapioccabrei ^) 


12,0 


8,0 


11,0 


100 „ geschabten 








l Schinken •) 


24,0 


35,0 




1 50 „ Sahne . » . 


1,8 


13,8 


1,8 


y 30 BÖstbrot . . 


3,9 


0,9 


2,6 




165,5X4,1 


m8,iX9,3 




Kalorieen : 


ca. 0;8 


ca. 1370 


ca. 400 



C^samtverbrenuuiigäwert « ca. 2450 Kalorieen. 

hier Vorausgeschickten wird sich die Ernährung 
folgendermaßen zu gestalten haben: 

Bei der Magen ors c hl a ff un g mit normalem 
oder erhöhtem Salzsäurebefund des Maj^ensaftes wird 
man nahrhafte und nicht zu große Quantitäten ohne 
viel Plüssigkeit unter Bevorzugung der Eiweißkörper 



1) Statt dessen auch Thee mit Sahne. 

2) Oder 250 g Milchbrei. 

3) Oder flühnerfleiscfa, Kalbsbries, Hadsebiaten, Forelle» 
Hecht, Schellfiscli. 

4) Oder Spinat, Nudeln, Erbsenpüree» Reisgemüse (durch- 
getrieben). 

5) Oder Leguminosensuppe, Haferschleim, Gerstenschl^m. 

6) Oder kalten Biaten. 
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. b) Speisenaettol bei Httgenerweitarung lud Iiarab- 
gesetoter oder febl«nder SaksSnre im Hagmwaft. 



/200 g Hafencbleim 

Iii 



Morgens. 3^ Kostbmt. 
l 20 „Butter 



iioo „ Wasaei^akao 
I 20^, Zucker • • • 

Vor- I 10,, Alkamose • . 
mittags \ 20 „ bahne . . . 

30 1, Zwieback . . 
. 20 ff Butter • • • 
1 50 „ Hackebiaten ') 
, . 100 „ Spinat . . . 
1 100 „ Kartoffelbrei •) 
/200 „ Wasserkakao 
20,, Zucker . . • 
Nach- I lo^Alkainoee . 
mittags) 20 „Sahne . . . 

30 Zwieback . . 



20 „ Butter 



Abends 



200 ff Hafersdileim 

1 5 „ Alkarnose • 
30 „ Röstbrot . 

20 „ Butter . . 

10 Uhr ^^^^ " Haferschleim 
115,, Alkamose . 



Xiiweui 


1iW4 


Kohle- 
hydrate 




3tO 


20,8 


3>4 


2,1 


5,6 


2,4 


0,3 


23,0 


0,1 


16,0 


0,1 


2,5 


9i0 


3*0 






. 18,0 


2,3 




3,8 


0,7 


5,0 


0,6 


2,4 


o,s 


23*0 








20,0 


eis 


9*0 




9,S 


10,1 


2,2 


5,1 


I(),7 


2,» 










18,0 


2,8 






0,7 


S>o 


0,6 


2,4 


0,3 


23,0 


0,1 


16,0 


0,1 


4,4 


3*0 


20,8 


3,* 


2*1 


Si« 


2,4 


o,s 


«3,0 


0,1 


16,0 


o,j 


4,4 


3,0 


20,8 


3*4 


2*1 


5*« 



72,8X4>i "5^0X9,3 259,3X4,1 

Kalorieen: ca. 300 ca. 1070 ca. 1060 



GesamtverlffeimuDgswert ca. 2430 

einföhren; die Kohlehydrate sind am besten in Form 
von Pürees 2u geben; ab und su kdnnen leichte 
Puddings gestattet werden. Als Fette eignen sich 
Sahne und frische Butter. Wo alkoholische tränke 
erlaubt werden, kommen nur kleine Quantitäten Gognao 
oder Süßweine in Betracht, während Bier ganz m 
meiden ist. 



1) Oder geschabtes Beelsteak^ Haeh^, Geflügel, Kalb- 
fleischkloße. 

2) Oder Reis (durchgeschlagen), Spinat, Blumenkohl 
(durehgeflcblagen), Erbseupttree. 

W«fftl4, DlSMiMfat Kfidw. 4 
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c) Speiaemttd boi Ifagenerweiterung infolge Ver-, 
engertmg def Magenausgangs und erhdkiMi 

Sl^arebefund. 

Eiweiß Fett 

ijOgThee mit 

50 „Sahne ... 1,7 12,0 i,& 

Mnriffinfl/ 20 „ Zucker . . . o,f. — i8,i 

Morgens^ 2 weiche Eier») .13,0 10,0 — 

30 g Röstbrot , , 2,4 0,3 23,0 

20 „ Butter ... 0,1 16,4 0,1 

Vor- I250 „Mikhbrei . .12,0 8,0 u,o 

mittags I is„PJaamoii . r 11,0 i»s J,9 

!200 „ eeaehabtes 

Bref^teak') . 78,0 4,0 — 

1 50 „ Kiirtoffeibrei ^) 3,3 7,6 25,0 

50 „ Biskuit • . . 6,0 3,7 34,s 

50 „Sahne ... i,? 12,5 1^ 
i5o„Thee*) mit 

50 „Sahne ... 1,7 12^ 1,5 

20,, Zucker . . . o,r> — i8,i{ 

200 „ Schleimsuppe 4,4 3,0 20,8 

15 „Plasmon . • 11,0 1^ 1,9 

2 weiche Eier*) . i2,n lo^o — 

10 TJltt • • • 7,2 

\ 50 „ bahne . . . 1,7 12,5 i,s 



Nach- 
mittags 

Abende 



1^)6.1X4.1 12I,7X9>3 166.2X4.1 



Kaloricen : ca. 690 ca. 1130 ca. ^^8o 
Gcsamtverbrennungswert « ca. 2500 Xaiurieen. 

8) Der akute Darmkatarrh pflegt bei 
strenger Diät und ruhigem Verhalten gewöhnlich rasch 
zu süh winden; am besten beschränkt man sich 1 — 2 
Tage auf flüssige Diät bestehend aus Gerstenschleim- 
suppen (durchgeschlagen), Eichelkakao (mit Wasser 
bereitet), Thee (eventuell mit Rotweinzusatz) Heidel- 
beerabkochung. Mit zunehmender Besserung giebr man 
Heis in Bouillon, Kartoffelbrei (mit Bouillon gekocht), 

1) Bei Kiweißfäulnis im Magen wird statt dessen ge- 
schabter Schinken oder Hauchfleiscn gegeben. ^ 

2) Auch He(drty Forelle, Barsch, Seezunge. 

3) Oder Erbsenpflree, durchgetriebener Beis, Blamenk^, 
Apfelpüree. 

4) Statt dessen auch Kefir. 
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Zwieback, geschabtes Beefsteak, Hähnchen, Hammel- 
kotelette, Heidelbeerwein (oder Oamarite oder guten 
Bordeaux). Der Uebergaug zur gewöhnlichen Kost 
mnß allflikhlich geschehen und sind Milob, Bier. Obst, 
Schwarsbrot, ferner die blähenden Gemüse (Kohl, 
Bohnen, Erbsen) sowie Salat noch eine Zeit lang za 
meident 

9) Beim chronischen Darmkatarrh (mit 
Durchfall) sind die soeben als verboten beseioh* 
neten Speisen nnd Getrdrnke ebenfalls anssnschließen. 
Femer mn£ der Patient sich vor kalten Getränken 
hüten und sind hier auch die kohlensftnrehaltigen 
Mineralwässer schädlich. Mileh wird manchmal bei Zu- 
sats von Kalkwasser vertragen nnd hat man anch mit 
B-tägigem Kefir gute Erfolge erzielt. Im jlbrigen 
ist Eichelkakao (mit Wasser bereitet), Heidelbeerwein 
oder Gamarite am anträglichsten. Butter kann in kleinen . 
Mengen gestattet weHen. Von den i^leisehspeisen 
sind die sehr fetten und gesalsenen zu meiden. Er? 
lanbt ist Pilet, Beefsteak (eventuell geschabt), Hähner* 
fleisch, Hammelfleisch, magerer Schinken, Hase, Beh. 
Fisch ist weniger geeignet. Von Suppen sind am 
besten Gerstenschleimsuppen (durchgeschlagen) und 
dann die Leguminosensuppen zu verwerten. Als Zu- 
speise eignet sich Karto^elbrei (mit Bouillon bereitet), 
Reisgemüse, Nudeln, Maccaroni, bei eintretender 
Besserung sind Spinat, Karotten, Erbsenpürree , 
Blumenkohl , Spargelköpfe und leichte Mehlspeisen 
am Platze. 

10) Das bei weitem verbreitetste Darmleiden ist * 
die chronische Stuhlverstopfung, welche 
verschiedene Ursachen haben kann. Wenn wir von 
den seltenen Fällen einer organischen Darmverengemng 
absehen, so handelt es sich entweder um einen Er* 
schla£Eungszustand (Darmti&gheit) oder einen Krampf- 
zustand des Dickdarms, was oft schwierig zu ent- 
scheiden ist nnd dann längerer ärztlicher Beobachtung 
bedarf. Immerhin überwiegt die erstere Form, was 
Häufigkeit des Votkommens anlangt, entschieden die 

4* 
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letitera und soll im Naebstehenden zunächst die hierauf 
bezügliche Biftt besprochen werden. Es gilt bei der 
Damträgheit einen Beiz auf die schwache Darm- 
mnsknlator auszuüben, und sollte das, wenn es irgend 
möglich , nicht durch Abftlhnnittel geschehen- (die * 
besser nur bei vorübergehender Stuhlverstopfung 
anzuwenden sind), sondern durch eine cellulosehaltige 
und wasserreiche Kost, welche einen reichlchen und 
weichen Kot zu bilden geeignet ist; dagegen ist der 
CFenuit der wenig £ot bildenden Nahrungsmittel ein* 
zuschrftnken. Von den Getrftnken sind die gerb- 
säurehaltigen und einhüllenden (wie Botwein, Schleim* 
Suppen, Heidelbeeren, £ahao zu verbieten und durch 
Obsts&uren (Fruchts&fte, alkoholfreie Weine), Apfel- 
wein, ..leichten Moselwein zu ersetzen; ebensogut 
wirkt hier Aufgußkaffee und Buttemiilch. Statt 
Weißbrot ist das kleienhaltige Schrotbrod (Graham- 
brot), der honighaltige Lebkuchen und Pumpernickel vor- 
zuziehen; femer sind alle Arten von frischem Obst (be- 
sonders nüchtern genossen), Kompotts (besonders Pflau- 
menmus mit Peigen), Honig, Gel^s (z. B. das rheinische 
Apfelkraut) zu empfehlen. Von den Bohlehydraten 
erweisen sich alle frischen Oemüse (aber nicht 
durchgeschlagen), wie Erbsen, Bohnen, Schwarzwurzeln^ 
Kohl,. Sauerkraut, Büben als geeignet. Von den 
Fleischspeisen sind die fetten Sorten den mageren 
und von den Pischen die marinierten (Heringe, Sardinen) 
und gesalzenea vorzuziehen. Stets sollte zum Brot 
viel Butter genossen werden imd auch fetter E&se 
ist erlaubt. Als ein unschuldiges den Stuhlgang be- 
fördemdes Mittel ist der Genuß von reinem Milch- 
zucker anzusehen, wovon 3 mal täglich ein Eßldffel in 
Kaffee, Milch oder Kompott zu nehmen ist; b^nders 
gilt das für solche PäUe, bei denen die oben be- 
schriebene, stark reizende Di&t wegen eines gleich- 
zeitigen Magenleidens ausgeschlossen erscheint. Bei 
starker BUhsucht gelten gewisse Gewürze ' wie 
Kümmel, Kalmus, sowie Pfeifermünz und Kamillen 
mit mehr oder weniger Becht als ein wirksames 
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Lmderongsmittel. ' B«i der dureh erneu Krampfzustand 
des Darms bedingten Stublyeratopfang: wirkt (neben 
ruhigem Verhalten) oft eine Mflehkitr (besonders mit 
Bnttermüch), ferner die oben genaanten 7kees günstig. 
Die meisten der genannten Gemüse , und Obstarten 
sind hier in Füreeform an reiohen. ■ Im Übrigen ' yer* 
mögen bei dieser Porm Oelklyatiere-, WasserheU«- 
knien, oder eine Mästknr (in Verbindnng mit geeig«^ 
neten Medikamenten) oft am besten zu wirken, wlührend 
bei der Darmtrilgheit oft die IH&t allein ausreicht 
nnd man nur in hartnäckigen Fällen zu anderweitigen 
Hilfsmitteln (Massig, Elektricität , Wasserheilver- 
fahren, Heilgymnastik etc.) greifen mnfi. 

Speisenzettei bei Stuhlträgheit infolge von Darmerschlaffung. 

Eiweiß Fett- Sil": Alkohol 



Morgens 

Vor- 
mittagB 



hydrate 

200 g Milchkaffee • • 3,2 4^ 3,2 

20 „ Butter , ♦ . . Q,i4 16,6 0,1 
30 „ Honig .... 0,8 . — " i7»o 

300 „ Buttei*milch . . 12,14 2,8 11,2 



r200 „ 



Bouillonsupjpe . 1,0 0,6 7,0 — 

J200 „ Schweinefleisch 28,5 74,6 — — 

Mittags <j3oo „ Wirsingkohl 4,2 I4>4 ' — 

Pfhiiimen • . o,« ► — 11^ — 

Aepfelwein . . — — 9,0 21,0 
""Ic" ' 



Nach- 

1 z :: Hon7 



IVIiichkaffce ') . 3,g 4,4 3,» 

Butter. . . . 1,4 ' 18,0 1,9 



uß. , , , o,s — i7»o 

Aufschnitt . . aS,« 11,0 0,1 

Abeadfl •! 30 „ Butter . . . . o,s 16,6 0,1 

(300 „ Apfelkompott , 

MAwän^Sö ti OnOuunbrot. . aa,6 125,0 

K^ät^i^- » Bier^) . . . . 3,6 3^ 



11,7 



I09,8X4>1 i^S>^X9i» ^30^X4*1 3VX7>0 
Kalorieen: ca. 450 ca. 1520 ca. 940 ca. 227 

Gesamtverbrennungswert « ca. 3140 £alori«en. 



1) oder Buttermilch. 



j 
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1 1 ) Bei den Hämorrhoiden wird von den 
Patienten meist der Fehler begangen, eine möglichst 
z&Tte Diät zu beobachten. Dadurch wird jedoch die 
fast immer gleichzeitig vorhandene Stuhlverstopfung 
immer schlimmer, der Inhalt des Mastdarmes immer 
härter und die Beschwerden beim Stuhlgang werden 
infolge täglicher Reizung durch die harten Knollen 
der Abgänge immer heftiger. Hier muß im Gegenteil 
eine Diät Platz greifen, welche einen weichen Stuhl 
liefert und gilt hierfür das im voxigea Abfioimitt 
Gesagte. 

12) In dem nicht mehr operablen Stadium des 
Darmkrebses gilt es, das Leben einige Zeit zu 
fristen und die Beschwerden des Kranken zu lindern. 
Bei der Verschiedenheit des Krankhoitsbildes in den 
einzelnen Fällen läßt sich ein bestimmter Diätplan 
nicht fixieren. Die Kost wird, je nachdem die Erschei- 
nungen der Darmverengerung oder des Zerfalles der 
NeubilduEg vorherischen und damit Symptome von 
Darmträgheit oder Durchfall sich zciirei]. eingerichtet 
werden müssen , meist aber sich auf tliissige und 
breiige Speisen mit Zusatz von konzentrie^-ten Nähr- 
präparaten in der vorgerückten Periode dei' Krkr&nkuo^ 
zu beschränken haben. 

1 8 ^ Für die nervösen Magen- und Darm- 
es r krankungen kann ebensowenig ein bestimmter 
Ernährungstypus als allgemein giltig fnstjrestellt werden, 
weil dieselben zum Teil die Form der oljen ange- 
führten Krankheitsbilder zeigen und dann auch die 
entsprechende Diät für sie giltig ist : ein anderer Teil 
bedarf überhaupt keiner besonderen Diät und ver- 
schwinden die Erscheinungen von seiten der Ver- 
dauungsorgane, sobald es gelingt, das gesamte Nerven- 
system SU kräftigen. 
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Ailgemeineii '). 

Es versteht sieb von selbst, daß nur derjenige mit 
Vorteil die feinere Kochweiöe, wie sie für die meisten Ver- 
dauaDgekranken erforderlich ist, ansuwenden verstehen wird, 
weicher die Grundbegriffe der Kochkunst genau kennt und 

ßchoTi oinige prnkti-rhe Erfahrungen darin besitzt. Wenn aber 
schon für die Küche der Gesunden große Aufmerksamkeit, 
{Sorgfalt und Peinlichkeit sehr wünschenswerte Eigenschaften 
sind, so werden dieselben xa onem absoluten E^rfordemis för 
denjenigen, der es ül)mommen hat, für kr an ke Verdauuues- 
organe £rf^if!:nete Speisen herzustellen. Keinesfalls 'l;irf die 
Aufmerksamkeit wänrend der Arbeit durch andere Uinge ab- 
gdenkt w^eu, da sonst die so nötige Sorgfalt Schaden leideti 
und die peinlichste Sauberkeit muS sich nicht nur auf die 
EU verwendenden Grundsubstanzen, sondern auch auf alle in 
AnwendnriL' <:(^70gene Oer:1t-«chaftcn erstrecken. In dieser 
Beziehung ist der Itat, bertoaders für die Aufbewahrung sj)äter 
kalt zu genießender Speisen , Gefäße mit überhÜDgendem 
Deckel au benutzen, sehr beherzigenswert. Abgesehen davon, 
daß naturgemäß nichts irgendwie Verdorbenes in der Kranken- 
küche verwertet werden darf, soUte man gnuidsätslich auch 



1) Es sei hier vorausgeächickt, daß wir uns an dieser Stelle 
auf das Allernotwendigste beschränkt haben und alles, was 
BSnrichtung der Küche, Beschaffenheit des Herdes, des Koch- 

Sesdiirrs und des Heizmaterials, die Küchenwarenkunde, sowie 
ie etwaigen Ijebensmittelverffllsehungen b'p'trifft, nicht mit 
berücksichtigt haben; ebenso haben wir uns nicht mit der 
Beschreibung komplizierter Speisen befafit, sondern nur An- 
weisungen zur Herstellung der einfadisten, alltäglich vorkom- 
menden Gerichte In diätetisch zweckentsprechender Weise ge- 
geben. 
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keine axtff^männtm Spdsen dem üliieeiilEraiiken vmd^en 
und muß auch auf eine appetitliche Zubereitung eiiieii ge- 
wissen Wert legen, da Veraaungsleidende bekanntlich sdir 
leicht vom Ekel ergriffen werden und andererseits eine ge- 
eignete Darreichungsform den Appetit zu reizen vermag. Aus 
dem gleichen Grunde ist aucn jeder Beigesmack der 
Speisen möglichst zu vermeiden , worauf die Beschaffenheit 
und Reinigung des Kochgeschirres mit von EinflnH ^rin 
kann, und sollte dasselbe am besten aus irdenen, eniailiirrren 
oder ickelgefäßeu bestehen. Was das Eßgeschirr anlangt, 
60 Bollten rar Fiebernde oder an ansteckenden Krankheiten 
(Tuberkulose, Krebs) Leidende besondere TeOer, Tassen, 
Gläser, Bestecke und J^ervietten gehalten werden, ohne daß 
der Patient davon K( notnis zu bekommen braucht. Alle 
Kmuken bollten zu fleilii4^t;r Mundpilege ungehalten werden, 
was vor allem yön Bol<&en sehr wohlthätig empfunden wird, 
welche nur flussige oder breiige Speisen genießen dürfen. 
Bettlägerigen . die sich nicht aufrichten diirffm (w'w Tifich 
Magen öl utungen, Geschwüren), reicht man die Üüssige JSahrux^ 
am be«>len in Schnabeltassen. 

Die Speisen sind niemals 'zu helft auf - den Usch ea 
bringen, da die Kranken sonst in Versuchung gefiäirt weiden, 
dieselben trotz ärztlichen Verbotes in dief?em Znstnndf zu 
genießen, weswegen am besten ein zweiter Teller (oder lasse) 
zum Umgießen serviert wird. Das Gegenteil ist ebenso uu- 
js^veckmäuig und empfiehlt es sidi daher, soldid Gerichte^ 
welche einer raschen Abkühlung unterworfen sind, in Gefäßcm 
mit doppeltem Boden, die mit heißem Wasser gefüllt werden, 
anzuricliien. Was die Würzung der Speisen anbelangt, so ist 
nur dne maßvolle Verwendung des Kochsalzes gestattet und 
siod die übrigen Gewürze nicht ohne ärztUche Erlaubnis in 
Gebrauch zu ziehen; keinesfalls aber dürfen Citronen- oder 
Pomeranzen schalen in der diätetischen Küche verwertet werden. 
Wasser, welches zu kühlen Getränken verwendet werden soll, 
ist am besten vorher abzukochen und kaltzustellen. Was die 
in nachfolgenden Hezepten angeführten Mafie anbelangt, so 
sind sie fcugendermaßen berechnet : 

1 Theelöffel = ca. 5 g 

1 Eßlöffel = ca. 15 g 

1 Suppenteller » ca. 250 g 

1 Tasse = ca. 200- 250 g 

1 Weinglas » ca. 150 g, 

L Getrttnke und flüssige Nahrungsmittel. 

1. Ei wei ßwasser. 

Man setze zu 200 g abgekochten imd wieder kalt ge- 
stellten Wassers unter stetem sorgsamen Umrühren das Eiweiß 
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eines Eies zu und gebe je nach Verordnunjr 3 Thcclöffel 
feinen Zuckers, Traubenzuckers oder 10 g Cognac in das Cranze. 
1 Eiweiß = ca. 12 Kalorieen ; 15 g Zucter = ca. 50 Kalorieen ; 
10 g Cognac 50 Kalorieen. 



2. Kefir. 

Wie oben schon erwähnt, bedient man sich am ein* 
fachsten zur Kefirbereitung der Kefirpastillen von Richard 
Feuer, Chemisches Laboratorium in Rixdorf- Berlin. Der Preis 
für eine Schachtel, deren Inhalt für 40 Flaschen ausreicht, 
beträgt 2,50 M. Gebrauchsanweisung liegt bei. Will man 
den Kefir nuttele Kefirpilzen herotdlen, 80 lasse man eich 
die zum sofortigen Gebrauch präparierten feachten Kefirpilze 
(nicht die getrockneten Körner) kommen (Bezugp<jnelle : 
Kaukasische Kefiranstalt in Breslau oder Dr. M. Lehmann, 
Berlin C, Heiligegeiststraße 43^44), gieße die in der Flasche 
enthaltene ilÜMi^eit ireft, wasche die Fibe in einer lau- 
warmen (ca. 15* Bw) SoduÖBung von 5:1000 ab, spüle mit 
lauwarmem reinen Wasser nach, bringe die Pilze nach Weg- 
schütten der Spülflüssigkeit in ein ganz reines Porzelian- 
oder Bunzlauer Thpngefäß von 2 1 Inhalt. Vorher hat man 
schon 2 1 Mildi abkochen nnd kaltstellen lassen. Man ^efie 
jetzt die Milch mit einer Temperatur von ca. 15" R. an! die 
Pilze und lasse das Gefäß fei-t zugedeckt 24 Stunden in einem 
Raum von ca. 13 — 15" R. (im Hochsommer eventuell im 
Keller) stehen, während welcher Zeit es sich empfiehlt, die 
Milch öfter Torsichtig mnzorüluren. Nach Ablauf dieser Zeit 
wird nochmal umgerührt und dann die Milch durch ein 
mittelfeines Drahtsieb in wohlgereini^e Flaschen mit Patent- 
verschluß grossen. Diese Flaschen smd nochmals 24 - 36—48 
bis höchstens 54 Stunden ije nachdem 1- 2— 3— 4tägiger Kefir 
verordnet ist) in temperiertem Baum (ca. 15* R.) liegend 
anfsubewahren, wonach sie gebrauchsfertig sind. Durch öfteres 
ümschütteln kann der Gärungsprozeß oeschleunigt werden, 
ebenso durch Wärme, weshalb im Hochsommer die Gärung 
rascher vor sich geht und der Kefir in kürzerer Zeit fertig 
wird. — Die (nach Abgießen der Milch in die Patentflaschen) 
im Sieb zurückbleibenden Pilze werden jedesmal mit lau- 
warmem Wasser abgespült und von Käseteilchen gereinigt 
und dann wieder in das wohlausgespülte Porzellaneefäß ge- 
geben, wonach von neuem Milch aufgegossen wird. NikJi 
2» 3 Tagen ist die Fabrikation so geregelt, daß jeden Tag 
2 (Liter-) Flaschen gebrauchs^rtig werden (weshalb 4 Patent- 
flaschen nötig sind;. Jede Woche müssen die Pilze einmal, 
statt nur mit reinem Wasser, mit lauwarmer Öodalösung 
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(5 : lOrX)) abgespült und entsäuert werden. Man [;i.->.sc anfangs 
2— 3 mal täglicü 1 Weinglas, dann V* ^ dann ii^mier mehr 
davon trixiken, bis die verordnete Dosis erreicht ist 100 g 
Kefir « ca. 45 Kalorieen. 

3. Mandelmilch. 

30 g ^üHo Mandeln und 2 bittere Mandeln werden ab- 
gezogen, nachdem sie 24 Stunden in kaltem Wasser gelegen 
haben. Man kann die Mandeln auch mit kochendem Wasser 
fiberbrOhen ; daim lassen sie sidi nach wenigen Bfinaten ans 
der Schale drflcksii. Die Mandeln werden entweder in der 
Mandelmühle gemahlen oder im >rör«f^r zerstoßen, dann mit 
*/. 1 warmen Wassern oder warmer Milch vermengt und die 
lnusciiuiig 2 Stunden stehen gelassen, \>oiiuch sie durch ein 
Tach geseiht und der Salt stark ausgepreßt wird. 30 g 
Mandebi « 200 Kalorieen; 250 g Mach ^ 170 Kalorieen. 

4. Fleischsaft (nach Wielj; Öuccus pamis recenter 

expressus. 

Fett freies Fleisch wird fein gewiegt und in mehreren 
Lagen, welche durch grobe (Filtricr-)Leinwand getrennt sind, 
dem Druck einer Freßmaschine ausgesetzt ; der 8aft wird pur 
(als Arzenei) theelöffelwdse oder mit Fleischbrühe verdünnt 
gegeben, darf aber keiner höheren Totn|iprfitur als ca. 50** R, 
ausgesetzt werden, da sonst die darin enthaltenden Eiweiß- 
körper gerinnen. Bisher war mau zu dieser Herstellungsweise 
meist auf die Apoth^en angewiesen ; durch die „Fldschaalt- 
presse von Dr. Klein" (zu beziehen zum Preis ton 15 M. vom 
Alexander werk'' in Remscheid) ist die Herstellungsweise er- 
leichtert worden. Für kleinen Bedarf kann man den käuf- 
Uchen Fleisch»aft „Furo'' oder den weniger gehaltvollen, aber 
wesentlidi teureren von Valentine benutzen. Man ladt einen 
Tlied.5äiel des Präparates mit 1 — 2 Eßlöffel kalten oder höch- 
sten- ! nnwarmen Wassers verdünnen, kann auch ein £igelb 
hinzugeben. ^ 

5. Fleischsaftgefrorenes (nach v« Ziemssen). 

1 kg frisch geschlachtetes Ochsenfleisdi wird in hand- 
große Stucke geschnitten und in grob-gitterförmige, reine 
Leinwand eingeschlagen, unter eine Fleischsaftpresse gebracht 
und lan'j^nni ausgepreßt. Der ausfließende Saft wird in oiner 
Porzellanschale aufgefangen. Man erhält auf diese Weise 
ca. 500 g. Dieselben werden mit 250 g Zucker versetzt, 20 g 
frisdi ansgeprefiter Citronensaft*) und 20 g vanilleextrakt- 

1) Für Magenkranke besser wegzulassen. 
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haltiger Cognac, der mit 3 Eigelb gut venülirt ist, zugegeben, 
und das Oaoze in eine GefriecmascmDe gebracht. 

6. Flaachenbouillon (nach Utfehnann)« 

300 g Machen , fettlosen Fleifiches werden in kleine 
Wibrfel zenchnitten und ohne jeglichen Zusatz in eine reine, 
mit weiter Oeffnung yereehene Flasche gebracht. Dieselbe 
verscldießt man, wenn man keinen passenden Kork hat, mit 
anem Wattepfropfen (von reiner, ungeleimter Watte), stellt 
sie in ein Gefäß mit warmem VV^asser, erhitzt langsam und 
l&Bt das Wasser eine halbe Stunde sieden. Die nun heraus^ 
genommene Flasche enthält ca. 100 g einer brinnhch- trüben 
Brühe, die man ohne durchzuseihen abgießt; 

7. Einfache Fleischbrühe (Bouillon). 

kg mageres Rindfleisch wird in kleine Stücke ge- 
schnitten, in emen ca. 3 1 fassenden Kochtopf mit gut 
schließendem Deckel /'»vier Dnmpfkochtopf ) g-ebracht, welchor 
mit kaltem Wasser anzutüilen ist, und das Fleisch 3—1 
Stunden lang darin ausgekocht. Je nachdem man die Fleiscli- 
brühe konzentrierter oder schwächer wünscht, muß die ver- 
dampfende Flüssigkeit durch Zugießen von kochendem Wasser 
ersetzt werden. Alan erhält demgemäß schließhch ca. 2 1 
Bouillon, während das ausgekochte Fleisch nicht weiter ver- 
wendbar ist. Um eine größere ychmackhaftigkeit und schönere 
Farbe zu erzielen, kann man das Fleisch vor dem Kochen in 
etwas heißem , ganz reinem Bratenfett anbräunen , frische 
Suppenkräuter oder eine Hand voll getrockneter (Knorr- 
scher) JuUenne hinzuthuu und dann erst das kalte Wasser 
(3 !> aufgießen. 

Häufig kommt man in die Lage, die künstlichen 
Präparate zur Bereituntr von Bouillon oder Verbesserung 
einer schwachen Fleischbrühe verwenden zu müssen. Am 
besten bewährt sich in dieser Beziehung Lieb ig 's Fleisch- 
extrakt (ca. 107250 g) oder Cibirs BouiUon (ein Eßlöffel auf 
250 g); sehr bequem sind auch Quaglio's Bouülonkapedn. 
Will man gleichzeitig der Bouillon einen o-ewissen Nährwert 
verleihen, so kann man einen Theeiöffel Fleiscnpepton von Liebig 
oder Somatose^ Furo etc. i^siehe oben S. 23; zusetzen; ebenso 
lifit sidi die Leube-Bosenthal'scfae Fleischsolution verwenden, 
wovmi 1 — 2 Theeiöffel für einen Teller zu nehmen sind, Be- 
zugsquelle in Blechdosen von zu 1.05 M. von Dr. Minis 
Hofapotheke (R. Stütz) oder HüFfner's Ratsapntheke (R. Wahr- 
burg) in Jena, sowie C. Reinhardt, Berlin W., Behrenstraße 27. 
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9. Suppen mit Einlagen. 

a) Stippen mit Einlagen aus dem Peich der Cereah'en. 

Die betreffeuden Körner (wie Gerste oder Graupen, 
Hafer, Grünkorn, Reis) sollen abends zuvor in kaltem Wasser 
eingeweicht werden, in welchem dieselben bis am folgendm 
Vormittag verbleiben. Alsdann wird das Wasser abgegossen 
und die iCörner mit schwacher kalter Bom Hon aure Feuer 
gesetzt, wo sie mindestens 3 Stunden im ivochen erhalten 
werden sollen. */« Stunde vor dem Anrichten wird die Suppe 
durch ein feuMB Haanieb getrieben und läßt man sie nadi 
Hinzufögung von etwas Fleischextrakt nochmals aufkochen; 
dann salzt man sie nach BecJarf und kann auf einen Teiler Suppe 
ein Eigelb hinzugeben. Wenn man für eine einzige Portion 
deri^ge Suppen herstellen soll, so bedient man sich in 
zweckmäßiger Weise der Sappen mehle von Knorr in Heil- 
bronn, wenn dieselben dann auch nicht so schleiraiff werden, 
wie die aus ganzen Körnern bereiteten Suppen und auch au 
Schmackhaftigkeit ersteren nachstehen. Diese Mehle müssen 
mit kalter Bouillon au einer dännjQi3s8i|Eeii Masse angerührt 
werden, welche man dann in kochende fTeischbrühe einlaufen 
läßt, die noch mindestens 1—2 Stunden weiter kochen muß. 
Man rechnet cn. 20 Aloh! auf einen Teller Suppe. Reim An- 
richten kann man ebentuiiö ein Eigelb hinzugeben. Den Nähr- 
wert dieser Suppen kann man nodi durch Hinsnf Qgung von 1—2 
Theelöffel Somatose'), Plasmon, Xutrose, Mutase, Alkarnoseetc. 
erhöhen. Die Suppen, von 20 g Hafermehl oder Leguminosen- 
mehl bereitet, besitzen einen Verbrennuno;s\vert von 70 - 75 Ka- 
lorieen, der durch Hinzufüguug eines Eigelb um ca. tiO Ka- 
lorieen erhöht wird. 

b) Taptoecasnppe. 

Zu dieser Suppe wird am besten der französische Tapiocca 
von N. & J. Bloch in Paris und Knorr in Heilbronn ver- 
wendet, welcher in den meisten größeren Delikatessengeschäften 
in Paketen von 250 g Inhalt zum Preise von 50 Pfg. erhältlich 
ist. Von diesen Körnern wird für einen Teller Suj)pe eine ge- 
häufter Iheelültel '/j Stunde laug mit schuii anfangs kochender 
Fleischbrühe durd^^ocht, welcher man nach V4 Stunde 
eine Messetspitze Fleischeztrakt zusetzt ; geschieht der Zusatz 
• erst vor dem Anrii-hten, so schmeckt man den £xtrakt leicht 
vor, was manchen Patienten unangenehm ist. 

1) Von der Somatose sch&ttet man am besten das ganz«» 
in 3 Theelöffeln bestehende Tatfesquantum abends atif ein Wein- 
glas Wasser» welches dann bis zum anderen Morgen Yöllig 
gelöst ist. 
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c) Kalbs m ilch^uppe. 

Die Kalbs milch (aiieh ^Kalhsbries*^ genannt) wird 
eiüe Stunde laug in kaltem Wasser, vveklies wänrenddem öfter 
EU erneuem ist, ausffewSsaert, sodann in schwach gef^alzener 
Fleischbrühe oder Salzwasser eine Stunde gekocht, dem man 
einen Theelriffol Julienne zur Verbesserung des üeschmacks bei- 
füu^en kann. Nachdem .sie nun voUständisr weich frekocht i^^t, 
wird äie aut» der Brühe herauögenömmeu und von allen Häuten, 
filutgel&ßen etc. hefrdt. Jetst kann man sie entweder einfacb 
in ca. walnußgroße Stücke zerschneiden, welche man in den 
Suppenteller legt un'l ril)cr die man die Fleischbrühe gießt; 
oder man treibt die Kaibsmilch durch ein feines Sieb, gießt 
den Brei mit Fleischbrühe an und läßt das Guize nochmals 
aufkochen, wonach die Suppe angerichtet werden kann. Daa 
letztere Verfahren ist für Magenkranke mehr zu ^pfeblen. 
100 g Kaibfibiies (roh) entapieäien ca. 90 Kalorieen. 

d) Himsuppe. 

Ein Kalbshim wird eine Stande in kaltes Wase«' i^elegt, um 
da.< darin enthaltene Blut herauszuziehen; dann schüttet mau 
das Wasser ab. wäscht das Hirn nochmals ijrriindlich ab und 
kocht es in schwach gesalzener Fleischbrühe oder Salzwai^.ser 
mit Zusatz von Julienne (ein Theelöffel) eine Stunde lang. 
Dann treibe man es aofort durch ein feines Sieb, verdünne 
den Brei mit Fleischbrühe und koche ihn nochmals durch; 
beim Anric hten kann man ein £igdb hinzufügen. 100 g Kalbe- 
hirn — 14U Kalorieen. 

ej Fleißchkaltige Suppe (nach Prof. M. Hosen thal) 

Geschabtes, rohes Beefsteakfieisch wird fein zerbackt, durch 
ein Passiersieb getrieben, die butterweiche Masse mit einem Ei- 
dotter verriel)en und in kleinerer oder grötfieirer M^ge in 
kochender Suppe lein verteilt. 

fl FteisehpUree^St^ßpe (naek H. Eeyl), 

20 g geriebene Semmel werden mit '/g 1 Bouillon Stunde ^ 
gekocht, (jredünstete.s Hühnerfleisch wird fein gestoßen, durcli 
ein Haarsieb paseiert und 2."» g davon mit einem Eßlöffel Sahne 
oder einem Theelöffel Fieischpepton durchgerührt, einige Löffel 
Suppe zugegeben und nun unter die ganze Masse gequirlt, 
ohne nochmaliges Kochen angerichtet. 

g) Ziviebacksuppe. 

30 g nicht gesüßter Zwieback werden mit 10 g Butter 
ger({6tet, ohne daß letztere sich färbt, ' ^ I Bouillon angegossen 
und ' , Stunde langsam gekocht. Ein Eigelb wird mit einem Eß- 
löffel süßer oder saurer Sahne gequirlt, in die Supi>e gegeben, 
und diese durch ein Sieb auf den vorher erwärmten Teller 



Digitized by Göogle 



- 64 — 

«TÜliTt (es ca. 240 Kalorieen). Bei sehr empfindlidiem Magen 
iflDD die Sahne aoch wesggelasaen werden. 

h) Suppenbisqutt 

40 g Butter werden 74 Stunde lang gerührt, danach mit 
2 ganzen Eiern vermengt, etwas Salz oeigefu^ niid cnletsi 
40 g Mehl daran gethan. Um die Masse leichter aufgehen 
zu machen, kann man 3 er Backpulver*) darunter mi^^chen. 
Eine länglich viereckige Blechform wird dann mit frischer 
Butter bestrichen, die Masse eingelullt und bei mäßiger Hitze 
in der Bratröhre Va Stunde gebacken. Wenn das Bisquit * 
wieder erkaltet ist, wird es gestürzt, in Würfel geschnitten 
und kann in die verschiedensten Suppen (wie iSlbsmilch-, 
Hirn-, Erbsenpüreesuppen) gegeben werden. Die ganze Masse 
entspricht ca. 630 Kalorieen. 

i) Nudelsuppe. 

Die Nudeln (nur beste? Fabrikat) müssen eine halbe 
Stunde in sehr guter Bouillon aufgekocht werden. Suppe von 
ca. 10 g Fadennudeln « ca. 50 Kalorieen. 

k) Btdterspätxchenstippe. 

30 g frischer Butter werden 7. Stunde gerührt, ein ganzes 
Ei und etwas Salz hinzugethan, dasselbe gut mit der Butter 
verrührt und 90 g Mehl hhusngefügt mt dem Thedöffel 

werden längliche Klößchen aus dem Teige gestochen, in 
kochende Fleischbrühe gebracht, mit welcner sie noch t?0 
Minuten auf nicht zu starkem Feuer .kochen müssen. (Die 
ganze Masse ca. 420 Kalorieen.) 

Suppenaekaumklößckm nach Etnma Mattes-JaworsJca. 

^fan röhre 2 Eidotter mit 6 g Mehl gut ab und TemiiFohe 
sir mit dem steifen Schnee der 2 Eiweiß. In einer Kasserole 
läßt man einen Teil der zur Buppe bestimmten Fleischbrühe 
einmal anf kochen, giebt die Eldfiraien lÖffelweiBe in die kochende 
Fleischbrühe und läßt sie 1— 2mal aufwallen^ dann legt man 
pie vorsichtig mit dem Schaumlöffel in den Suppenteller, damit 
sie nicht zorfaUeii und übergießt sie mit der nötigen Fleisch- 
brühe. (Die ganze Menge = ca. IGO Kalorieen.) 

m) Grüne Erbumpüreesuppe, 

Frische grüne Erbsen werden in Salzwasser ganz weich 
gekocht: in vorgeriiekter Jahreszeit (wenn dieselben nicht mehr 
ganz juiig sind) setzt man dem Wasser eine Messerspitze (— Y, g) 

1) Aus doppeltkohlensaurem Xatron und Weinsteinfliure 
besteh eTid und m den meisten Apotheken schon abgewogen in 
Paketen ä 30 g erhältlich. 
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Natron zu; auch lassen sich die in Büchsen konflervierten 

Erbsen sehr gut jederzeit für diese Suppe verwerten. Man 
läßt dauri das Wasser durch einen Seiher ablaufen, treil)t die 
Erbsen durch ein feines Sieb, versetzt sie mit einem Theeiöffel 
Mehl (Alenronfttmefal) , eieQt sie mit FIdschbrühe auf und 
läßt sie nochmals atlft:o<£eD. 100 g Erbsen — 75 Kalorieen; 
' , I i42( ) Erbsen geben durchpassiert 280 g Erbsenpüree 
=^ ca. 30U Kalorieen. 

IL Flache. 

Die Fische, welche auf den Krankentisch kotnmen) sollten 
niemals in Fett gebraten oder gedünstet, ^ourlern nur gesotten 
werden. Von den Süßwasserfischen könn n hier die Forelle, 
der Zander (oder Schill), Hecht Karpfen, Aesche und 
Bl auf eichen in Betracht kommen. Der betreffende Fisch 
wird sorgfältig geschuppt, ausgenommen und <rewaschen, die 
Innenwände mit Salz eingerieben und in sei r -tark gesalzenes 
kochendes Wasser pelcjit, worin man denselben je nach der 
Größe, — Y, Stunde kochen läßt; dabei »ind alle Gewürze 
wegzulassen, nur darf man in dem Wasser eine Hand yoU 
getrockneter Julienne mitkochen, wodurch der Wohlgeschmack 
wesentlich erhölit wird. Alle fetten und pikanten Saucen 
sind zu vermeiden und selbst die heiße Butter wird von 
Magenkrauken meist .schlecht vertragen, so daß man am besten 
nur etwas frische Butter mit dem Fisch auf den Tisch 
bringt. Von den Seefischen ist nur der Kabeljau, Dorsch 
und der Schellfisch zu empfehlen. Die Zubereitung ist 
die ^deiche, nur daß man dieselben V4 Stunde vorher in 
Irischem Wasser auswässert und nicht in kochendes, sondern 
in kaltes Wasser bringt, in welches viel 8alz imd ebenfalls 
Julienne gethan wird. Das Gefäß muß so groß sein, daß der 
Fisch von allen Seiten völlig vom Walser umspült ist. Ein 
2 — 3-pfündiger Schellfisch muß bis zum Garwerden 30 — 40 
Minuten auf dem Feuer bleiben : die Seelische sind ebenfalls 
mit frischer Butter zu serrieren. Den Kalorieenwert siehe 
S. 21. 

a) Fisehaehniixel (nach Frau MaüeS'Jaworska), 

Man nehme Kilo gereinii^ieu Fisch, löse ihn von der 
Haut und den Gräten und hacke das Fleisch fdn; weiche 
eine kleine Semmel in Milch ein, drücke sie fest aus, rühre sie 
einige Sekunden über dem Feuer mit 5 — 20 g zerlassener 
Butter und zwei abgesprudelten Eidottern trocken, gebe nach 
Bedarf Salz hinzu, sowie das fein verhackte Fischfleisch und 
forme daraus runde Schnitzel, welche man mit durchge- 
siebten Semmelbröseln bestreut und auf beiden Seiten in 
35 — 40 g Butter bei mäßigem Feuer bäckt. Nachdem man 
die Schnitzel herausgenommen, gieße man einen Teil der 

Wegele, DiUtetitcbe Küche. 5 
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Bratbutter ab, gebe in die Pfanne einige Löffel Fleischbrühe 
oder ßratensaft, koche alles einmal auf und richte die Scfanitael 
mit dieser Ssoce an. Das Ganze » 600 Kalorieen. 

b) JfHwhkateleüen (nack Frau MaüeS'Jawarsha), 

Hierzu Tenraodet man gröfiere Fische, die man, nachdem 

sie abgeschuppt , von den Eingeweiden , Haut und Gräten 
befreit, in fingerdicke, längliche Stücke schnpidrt, gut einsalzt 
und nach % Stunde in brauner Butter laiipain auf lieiden 
Seiten 6—8 Minuten lang unter mehrmaligem Umwenden 
bfatett 

in* Flflselispeiseii. 

]. Filetbraten (Lendenbraten). 

Für die Zartheit des Ochsenfleisches ist von Wichtigkeit, 

daß man (la.ssclbe lange genug abhängon läßt, wozu im Sommer 
2 — i Tago, im ^Vintc'r bi.s zu 8 Tagen erforderlich sind, nur 
muß man in der kältesten Zeit es vor Frost schützen, wodurch 
es sonst ungeiue'n trocken wird. Der Braten wird vom Fett 
und allen hantigen Teilen befreit, tüchtig geklopft, gewaschen 
und eingesalzen und so in eine Kasserole mit heißem Fett 

febracht, in dem es rasch einigemal herumgedreht wird. Das 
ieisch verliert beim kurzen (englischen l^raten) 10 Proz., 
beim langsamen Durchbraten 30 Jrroz. an Gewicht. Um ein 
Filet auf englische Art zuzubereiten, so daß es in der Mitte 
noch rot ist, rechnet man auf je 1 Pfd. Fleisch V4 Stunde, so 
daß also z. B. ein Braten von 4 Pfd. 1 Stunde Bratzeit benötigt. 
Es ist durchaus ungeeignet, sich durch Einstechen mit der 
Gabel davon zu überzeugen, wie weit der Braten fertig ist, 
weil dabei viel Saft verloren geht, und muß die Köchln cuirch 
Hebung erlernen, die Beschafienheit der Kasscrole, die Dicke 
des Bratens imd die Stärke des Feuers zu briirteilen und 
danach den Zeitpunkt der Fertigstellung al>7us( hätzen. Wäh- 
rend des Bratens gießt man öfters löfleiweißc Fleischbrühe 
nach, damit die Butter nicht zu dunkel wird, jedoch darf die 
Bouillon nie auf das Fleisch selbst gegossen wcraen. Stunde 
Tf>r dem Anrichten nimmt man den Braten aus der Kasserole, 
enttemt sorgfältig alles Fett von der h^ance, rührt einen Eß- 
löffel weißen Mehles und einen Theelöffel Aleuronatmehles 
mit kalter BouiQon an, fügt etwas Fleischextnikt hinzu, gießt 
die dünnflüssige Brühe in die Bratensauce, läßt dieselbe auf- 
kochen lind legt den Braten nochmals bis zum Anrichten in 
das Bratgetäß. 100 g Ochsenfleisch engÜsch gebraten » ca. 
210 Kalorieen. 

2. Rostbraten (Koastbeef). 

Dieser Braten ist nur in sehr großen, dicken Stücken pit 
und saftig; die Zubereitung ist genau dieselbe wie beim FÜet 



Digitized by ÜOCgle 



— 67 — 

(auf cDgüsclie Art). Am Spieft gebraten ist er saftiger, doch 

fohlt dafür in den niei.«ten Haushaltungen die nöti<re Vor- 
richtung. Bei diesem Fleisch, welches eine ziemliclli derbe 
Faser besitzt, ist eine genügende Zeitdauer des Abhängens 
absolut erforaerlich. 

B. Hohes Beefsteak (nach Leube). 

Von der gut abgehängten Lende wird soviel Fiei8ch mit 
«inem stumpfen Löueistiel abgeschabt, als sich ohne Gewalt- 
anwendung loelSfien l&fit, bis man eine Menge von ca. 150 g 
erreicht hat. Die so geachabte Masse wird etwas gesalzen, 2u 

«inem kleinen Kuchen eeformt und entweder ganz roh ge- 

f essen, oder ganz oberflächlich iu frischer Butter gebraten. 
00 g =• ca, 120 Kalorieen. 

4. Beefsteak (nach Wiel). 

Man nimmt vom besten T.rnden fleisch und schneidet in 
der Quere ein Stück von Daumendicke ab ; nachdem da-iselbe 
stark geklopft und auf der einen Seite etwas gesalzen, wird 
es in eine eiserne oder emaillierte Pfanne gebracht, auf der 
einen Seite mit frischer Butter eine Minute gebraten, dann 
herumgedreht, mit Bratenjus übergor^^cn und auf der anderen 
Seite nur '/,, Minute gebraten, danach sofort auf heißem 
Teller angerichtet. 100 g ^ ca. 130 Kalorieen. 

5. Kalbsbraten. 

Die Kalbskeule wird, nachdem sie ^ut ;i]|L'''^hängt ist, von 
der oberen dicken Haut befreit und im Gümmer 1 — 2, im 
Winter 2—4 Tage in süße Milch gelebt, wodurch sie zart und 
mürbe wird, vor dem Gebrauch wiixl sie soi^fältig abge- 
waschen, gründlich abgehäutet und stark gesalzen; hieraüf 
durchzieht man sie mit frischem Speck und brät sie in reich- 
lich viel heißer Butter oder weißem Rinderfett, wovon ca. 
200 g nötig sind. Im übrigen wird sie wie jeder andere Braten 
behandelt, nur da0 der KaSwbraten am besten dnrchzabraten 
ist, was bei einer kleinen Keale 2, bei einer großen 3 Stunden 
dauert. (Bei englischer Bratweise genn^'en ^!^—2 Stunden.) 
Die Kalbsbraten geben, wenn die Knochen vorher nicht heraus- 
genommen sind, eine s^ir gute leimige Sauce, so daß man, 
nachdem das Fett abgeschdplt ist, meist nur etwas Bouillon 
(und kein Mehl) daran za thun braucht. Kalorieen wert so 
ziemlich demjenigen you magerem Ochsenfleisch gleich. 

6. Kalbsfricandeau 

(auch „Nuß'' genannt) wird ebenfalls tot dem^Gebrauch einige 
Ta^ in Milch gelegt, welche man am besten sauer werden 
läßt, was die Scnmackhaftigkeit erhöht; es muß dies aber in 
der Weise geschehen, daß die Milch das .Fleisch vollständig 

5* 
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bedeckt. Im übrigen wird da« Fleisch wie ein anderer Kalbs- 
braten behandelt, nur genügen l'/, Stuuden Bratens bei gutem 
Feuer. Die Sauce ist mit Mehl anzurühren und kann der- 
selben durch Hinzugeben von saurer Saline ein pikanter Ge- 
sdunack yerliehen werden. 

7. Kalbskotelett iKar bona de). § 

Das Kippenstück de8 Kalbes wird vom Kückenknocheu 
abgelöst, die einzelnen Kutelette voneinander getrennt, ab- 

fewasdien und abgehäutet, geklopft und gesalzen ima mit 
leißer Butter in einer Pfanne gebraten ; an Zartheit gewinnen 
eie, wenn sie vorher eiiun Tai: in Milch gelegen haben; in 
diesem Fall brauchen sie nur b— 10 Min. ^ebraten zu werden, 
sonst ist es besser, dieselben '/t Stunde lang zu braten,, 
wobei man sie nie lange auf einer St^e läßt, öiterB hin und 
her schiebt und währenddem nochmals ein Suidkchen frischer 
Butter hinzuthut und fleißig übergießt; vor dem Anrichten 
wird etwas prnte Bratenjus zucegeben. Da? Panieren der 
Koteletten ist für die ^lageni^uche weniger empfehlenswerte 
100 g gebratene Kalbskotelette M = 230 Ealorieen. 

8. Kalbs schnitz ei (Wiener Schnitzel). 

Aus der Kalbskeule, welche 2 — 3 Tatre in Milch geleiten 
hat, schneide mau daumendicke Scheiben, wasche, klopfe und 
salze dieselben und gebe sie mit heißer Butter in eine Ffanne,. 
wo man sie auf beiden Seiten licbtViraun anbraten läßt. Dann 
gießt man ein Glas Weißwein und etwas Bouillon daraO; decke 
sie fest zu und laf=se dieselben, indem man von Zeit zu Zeit 
etwas Fleischbrühe nachgießt, iui ganzen ca. % Stundf ii 
dämpfen; Zugabe Ton saurer Sahne ernöht die Schmackhaft ig- 
keit. Doch vermindert sich durch die sauere Sahne die Leieht- 
verdaidiehkeit. Dann schöpft imui alles Fett ab und bereitet 
mit Mehl eine Sauce, wie oben angegeben. 

9. Kalbsrouladen. 

Aus dem Fricandeaustück (oder der .,Nnß'0 schneide man 
1 cm dicke und (j em breite Streifen, richte dieselben genau 
wie Schnitzel her, lege in die Glitte einige Speckschnitte, rolle 
sie auf und binde sie mit Bindfaden zusammen. Im übrigen 
verfahre man mit denselben genau wie mit den Kalbeschnitzeki* 

10. Kalbßsteak. 

Man scbiieidct aus der Keule daumendicke Stücken von 
ca. 100 g Gewicht, klopft dieselben tüchtig, wäscht und saizt 
sie und legt sie in eine Pfanne mit heißer Butter, wo sie unter 
öfterem Umdrehen 10 Minuten lang gebraten werden* Man 

1) Wie der folgenden Kalbfleischspeisen. 
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giebt entweder etwas übrige Kalbabratensauce daza oder be- 
reitet aus Bouillon, 3I(hl und Fleischextrakt eine Sauce, die 
man in die Pfaaae giebt, uad läßt die Steaks noch ^ Miautea 
darin braten. 

11. Lammrücken. 

Der LBinmrüeken von einem jungen Tier wird 2 Tage 
in Milch gelegt oder man läßt die Mik-li saner werden, wo- 
■durch derselbe eiueo reharligen (leschiiiack bekommt. Vor 
dem Gebrauch wird der Braten abgewa^hen, von Häuten und 
Fett gereinigt, mit friscliem» nicht geräuchertem Speck ge- 
apickt; dann wird er in eine Kasserole mit vorher neiß ge- 
machtem Rimlerfett oder guter Butter gebracht, worin er 

fleich zu Anfang mehrmals herumgewendet wird. Er wird 
y. Stunden gebraten, während welcher Zeit er fleißig bei 
-Öfterem Htozufton von FleiachbrOhe zu übergießen ht. In 
der letzten Stunde gießt man ein Glas Weißwein u i aoviel 
Bouillon, ixU von der Sauce eingekocht ist, hinzu. Mit saurer 
J^ahne wird der Braten besonders wohlschmeckend, doch ist 
"dieselbe nicht jedem Kranken zuträglich. Die Sauce wird in 
gleicher Weise wie bei den übrigen traten mit Mehl bereitet. 

12. Gebratenes Geflügel. 

Das zum Braten bestimmte Geflügel soll gleich nach dem 
Schlachten gerupft uud ausgenommen werden und dann läßt 
man es mindestens einen Tag, im Winter 2—4 Tage an einem 
kühlen Orte abhangen, weshalb man beim Kaufen von vor- 
gerichtetem Geflügel sieh stets danach erkundigen sollte, 
wie lange es schon geschlachtet ist. 

a) Junge Hähnehm 

müssen vor dem Kupfen gebrüht werden. Vor dem Braten 
werden die Haare sibgesengt, das llähnclien sorgfältig ge- 
waschen und innen wie außen mit Salz eingerieben, f^anach 
wird CS in eine Kasacrole mit heißer Butter in reichlicher 
Menge gelegt, auf beiden Öeiten unter fleißigem Uebergießen 
braun gebraten, was V4 — 1 Stunde benötigt. Die Sauce wird 
in der oben beschriebenen Weise (mit etwas Mehl) bereitet. 
100 g Huhn, roh = 100 Kalorieen. 

b) Kapaunen und Poularden 

sollten mit wenig Butter gebraten werden, da sie meistens an 
sich schon sehr Fett sind. Ihrer Größe entsprechend müssen 
dieselben unter häufigem Begießen 1'/,— 2 Stunden gebraten 
werden. 

e) Junge Thüben 

werden ganz wie junge Hähnchen behandelt. Bralezeit: ca. 
Htunden. 
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(i) Der Fasan 

peht einen auscezeichncttn Braten, wenn er ca. 8—14 Tage 

fehangen hat. Man brät deiißclben 2-3 Stunden mit viel 
lutter und unter fleißigem Uebergießen. 

e) Das Rebhuhn. 

Daseelbe muß nixh jnng, aber schon einige Tage ge- 
schossen sein, um einea zarten Braten zu liefern. Nachdem 
es gerupft, ausgenommen und gewaschen ist, wird es in reich- 
lich yiel heiße Butter gelegt tmd in das Innere ebenfalls ein 
Stück frische Butter gesteckt. Dagegen ist das Umwickeln 
mit Bpeek für Magenkranke wenig empfehlenswert und kann 
durch fleißiges Uebemeßen ein ebenso saftiger Braten her- 

festellt werden ; mit Weißwein und saurer 8fQine kann auch 
ier die 8chmackhaftigkeit erbdht werden. Zeitdauer dee 
Bratens 74 Stunden.) 

f) Öekoehte Hähnekm und Jkuben, 

Dieselben weiden wie zum Braten vorgerichtet, dann in 
kochende, etwas gesalzene Bouillon, der man etwas Juüenne 
zugefügt hat, gelegt und 1 — Stunden gekocht. Ganz junge 
Tauben sind in '/i Stunden weicli gekocht, ebenso ganz junge 
Fähnchen. 

13. Gebratenem Wild. 

a) Tlaii''nhraten. 

Der aliiTf zogene Hase wird ausgenommen, jedoch ist I^ber, 
Herz, Kopt und Läufer (das sogen. „Hasenklein' nicht für 
die Erankenküche zu yerwerten. Nachdem der Braten innen 
und außen gehörig abgewaschen und gut gesalzen, wird er 
mit frischem, nicht geräuchertem Speck durchzogen und 
eenau in derbelben Weise wie der Lammbraten behandelt, so 
daß er nach ca. 17« Stunden fertig ist. Sehr gut wird der 
Haflenbraten durch Hinzugabe Ton saurer Sahne, die man 
viertelstündlich auf den Braten gießt, doch ist er auf diese 
Weise nicht jedem gleich bcki nimlich. Die Sauce wird in 
derselben Art wie bmi Filetbraten mit Mehl und Fleüsch- 
e^^trakt bereitet. 

b) Rehbraten. 

Der Eehrücken ist für Magenkranke der zuträglichste 
Wildbraten. Derselbe ist genau wie der Hasenbraten zu be- 
handeln, nur seiner CJröße entsprechend ca. 2'/, Sttinrlm zu 
braten. Die Rehkeule gewinnt bedeutend an Zartluit und 
Wohlceschmack, wenn dieselbe einige Tage vor dem Gebrauch 
in leiäten Botwein gele^ wird; im übrigen ist sie genau wie 
der Behrücken zuzubereiten, nur muß sie je nach der Größe 
2Vs'— 3'-4 Stunden gebraten werden. Die Sauce ist die gleiche 
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wie beim Hasenbraten. .^Inn kann jedoch auch diia Wild- 
pretfleiscli nach englischer Art behandeln, indem man es wie 
das Füet und Eoaetbeei nur kurz bratet. £iDe Kehiceule bei 
starker Hitze nogefSIur StuiidfiD, ist sie sehr schwer« 
IVf Standen. Einen KehrückcD, wenn jung und zart, Stun- 
den, wenn älter, V. ^^tnn len. Das Fieisch bleibt aui diese 
Weiße saftiger und kräftiger. 

e) JlehkoieleUm (nach Frau Mattes^JaWorska). 

^lan löse ein Stück Rehrücken vom Rückgrat ab, schneide 
das Fleisch in fingerdicke Scheiben, euthänte es und klopfe es 
leicht, ziehe die Scheiben durch gesehmolzene Butter, lege sie 
übereinander und last^e sie über Nacht liegen. Ta^ darauf 
sake» brate sie in heißer Butter auf beiden Seitem sdiön gelb- 
braun, serviere sie (mit entfetteter Bratensauce übergössen) 
2mt Kartoffelpüree. 

dj Eirsekriiekm 

wäre ebenso zu behandeln, nur entsprechend läncer zu braten; 
doch ist sein Fleisch meist nicht so zart und l^eköniinlich wie 
das des Rehes. 100 g Wildbraten = ca. 215 Kalorieen 
(durchgebraten). 

lö. Gedünstete Fleischspeisen. 

a) Eingemachtes Kalbfleisch. 

Ein gut abgehängtes Kalbfleisch vom SchWel oder Brust- 
stück wird in walnußgroße Stücke gesclinitten, letztere werden 
in eine kleine Xasseroie mit heißer Butter gelebt und üiit 

etwas Salz überstreut; gleich nachdon man dlesemen einmal 
in der Butter umgewendet hat, wird ein halbes Glas Weiß- 
wein (ca. 75 g) hinzugegosRen und das Ganze gnt zugedockt 
bei gelinder Hitze i^tunden gedämpft, ^väii^e^ddem man 
von Zeit zu Zeit etwas gute Bouillon aaran gießt. V4 Stunde 
vor dem Anrichten wird in bekannter Weise die Bauce bereitet 
und ganz kurz vor dem Auftragen wird ein Eigelb mit Wssser 
angerührt und in die bauce gegeben. 

b) Eingemaehiea Kalbsbries, 

Das Ealbsbries wird wie zur 8uppe weich gekocht, ab* 

gehäutet, in zwei Hälften zerschnitten und 10 Minuten vor dem 
Anrichten in eine Buttersauce geirgt, welche auf folgende 
Weise zu bereiten ist: Ein Stückchen Butter wird in einem 
kleinen Kochgeschirr zerlassen, ohne daß dieselbe braun werden 
darf, dann giebt man einen Eßlöffel Mehl hinzu, verrührt das- 
selbe gut mit der Butter, gießt soviel kalte Bouillon und etwas 
Weißwein daran, daß dn^ Ganze, wenn die Sauce aufgekocht 
. hat, eine ziemlich dickflüssige Masse bildet. Die Quantität 
der Zuthaten muß nach der gewünschten Menge der Sauce 
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bemessen werden. Vor dem Anrichten giebt man ein EUgelb 
an die Sauce. 

e) Oeä&naiete Hähnehm oder Jhubm. 

Ein junges Hähnchen oder eine junge Tuube wird wie 
zum Braten vorgeriditet, überKreoz in 4 gleichmäßige Stflcke 
zerteilti etwas gesalzen und in eine KasBeroIe gelegt, in welcher 

vorher ein Stück Butter, ohne braun zu werden, zerlassen 
wurde. Die Kasserole wird fest zugedeckt und das Geflügel 
V^^ Stunde langsam gedämpft. Hiernach gießt man Vi Grlas 
Weißwein (ca. 75 g) und etwas gute Bouillon daran und läßt 
es noch Stunden weiter dämpfen, indem man von Zeit zu 
Zeit etwas Fleischbrühe nachgießt. Die Sauce ist die gleiche 
wie bei dem gedünsteten Kalbfleisch. 100 g FleiBch ^ ca. 120 
Kalorieen. 

16« Speisen aus gehacktem, frischem Fleisch. 

Es wird davor gewarnt, sich das Fldsch vom Metzser 
hacken zu lassen, da unter Umstanden minderwertiges oacr 
imappetitliches Flei^^ch darunter gemischt werden kann. In 
den meisten Haushaltungen findet man jetzt eine Fieischhack- 
maschine; wo das nicht der Fall ist, darf man sich die Mühe, 
das Fleisch selbst zu verhacken, nidit verdrießen lassen. 

a) Hackebraten (auch falscher Hase" genannt), 

Va Pfd. Kalb-, V, Pfd. Rind- und \; Pfd. nicht ganz 
magere» Schweinefleiscii wird durch die Fhuschhackmaschine 

fetrieben , die ganze Masse danacli in eine Schüssel mit 
ganzen Eiern, 1 Milch, dem Weckmehl von 1' , Brötchen 
und ziemlich viel Salz sorgfältig vermengt ; erscheint der Teig 
zu fest, BO darf noch etwas Milch nachgegossen werden. Man 
formt die Mas.<c zu einem länglichen Braten und brät den- 
selben mit heißem Bratenfett oder guter Butter (IW) g) erst 
auf der einen, dann auf der anderen .Seite leicht braun. Brat- 
zeit ^4 Stunden. Der Hackebraten giebt an sich fast keine 
Sauce; deshall) muß man aus Mehl, Bouillon, Fleischextrakt 
und etwa^s ^Vf■iß^^•cin eine solche bereiten, welche Stunde 
vor dem Anrichten daranzugießen ist. lOU g dieses Bratens 
entsprechen ca. 250 Kalorieen." 

b) KaUletten aus gehacktem Fletsch, 

Dieselbe Masse, wie solche für den Hackebraten benutzt 
wird, formt man zu kleinen Koteletten, läßt sie auf beiden 
Seiten in heißer Butter anbraten, bis sie hellbraun ^ind. nimmt 
alles Fett ab, bereitet eine Buttersauce, welche, darüber ge- 
gossen, die letzte halbe Stunde mitdünsten soll. 
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c) KalhfleiachkVöße (Klops). 

1 Pfd. Fleisch aus der Kalbskeule wird durch die Fleisch- 
liadanaschine getrieben. 40 g Butter werden schaumig gerührt, 
2 ^anze Eier, ein zu Semniolmcbl geriebenes Brötchen, etwas 
8aTz, und je nach Geschmack etwas fein frewiegte Petersilie 
daran gethan, flache Klößchen geformt und in Salzwasser 
V4 Stunde gekocht; man giebt dazu eine Buttersauce oder 
(wenn erlaubt) Sardellensauce, welche man 7« Stunde vor dem 
Anrichten über die KlopB gießt. 100 g « ca. 250 Kalorieen. 

17. Speisen aus gchaclctem gebrateneu Fleisch. 

a) HachS. 

In wenig Butter oder Bratenfett giebt man fein ffe- 
wiegtes, gebratenes Fleiscih (Kalbsbraten, Geflügel oder Wiß), 

dämpft es Ti Minntcn unter fleißigem Umrühren und giebt 
übrig gebliebene Bratensauce daran, oder stellt eine besondere 
Sauce auf folgende Weise her : Man stäubt etwas feines Mehl 
an das gedämpfte Fleisch, Termischt es gut mit demselben» 
gießt etwas 'Weißwein und soviel Bouillon, daß das G^ze 
einen dicklichen Brri L'iebt, hinzn. Dann läßt man es noch 
V4 Stnnde bei mäliiger Hitze und gut zugedeckt fliimpfeu, 
wonach das Hache fertig ist. Etwas Fleischextraki ernöht 
adne Schmackliaftigkeit. 100 g 225 Kalorieen. 

b) Fleisch pH(Uiing. 

60 g Butter werden schaumig gerührt, 4 Eigelb, Salz 
und etwas fein gewiegte Petersilie daran gethao. 2 Brötchen 
(MUchbrot) werden abgerieben, das Innere zu kleinen Schnitseln 
geschnitten, in Milch eingeweicht, worin dasselbe eine Stunde 
Hegen bleibt. 170 g gebratenes Fleisch wird fein gev, if irt 
oder durch die Fleischhackmaschino getrieben. Die Brötchen 
werden aus der Milch gcuommen, ausgedrückt und nebst dem 
Braten der übri^n Masse (Butter und Eier) untergemengt. 
Wenn erlaubt, können noch 2 Eßlöffel saure Sahne beigegeben 
werden. Zuletzt wird der Schnee von 4 Eiern darunter gerührt 
und der ge?^amte Teig in eine mit I^utter bestrichene und mit 
Semmelmehl bestreute Form gebracht, iu welcher der l'udding 
Stunde im Wassorbad nskocht wird. Man giebt übrig 
gebliebene Braten- (oder 8arddllen-)Sauce dazu. 100 g « 220 
Kalorieen. 

c) Omdeite'Souflee von Braienresten» 

10 ir fein gewiegtes BratenfleiBch mischt man mit einem Eß- 
iötlel suiler (oner sauerer) Sahne, giebt etwa«! Salz und ein Ei- 
ffelb hinzu, mischt deu Schnee von einem Eiweiß darunter, füllt 
die Masse in eine kleine PoraeUanfomi, bäckt das Ganze in 
einer gut durchheizten B5hre 20 Minuten. (Man giebt Braten- 
aauce dazu.) Die ganze Masse »215 Kalorieen* 
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d) Leberklöße. 

Eine Kalbsleber wird 24 Stunden in Milch geleet, dann 
gefaSutet, geschabt und durch du 8ieb passiert 3 aitWkene 
Bröt h* II werden abgerieben, in kleine Stücke geedmitteo und 
in Milch einpcwnidit. 70 e Butter werden mit 3 Eigelb 
sciiaumic gerührt, die Brötchen gut ausgedrückt und nebst 
der durcngetriebenen Leber zu der abgerimrten Masse gefügt, 
das Ganze gut dnichgerührt; dann wird die Tcnher ahgenebene 
Binde der Brötchen hinzugegeben, das Eiweiß (der 3 Eier) 
zw Schnco L'^oschlagen, leicht darunter gerührt. Nun werden 
Klöße mit dem Eßlöffel ausgestochen und in kochendem Salz- 
wasser 20 Minuten gekocht« Um die richtige Konsistenz der 
EUtAe sa errachen, thnt man gut, vorfoer einen zur Probe zu 
machen, die man alle in das kochende Wasser legt. FäUt or 
aufeinander, so giebt man noch etwas Semnielbrösel daran; 
ist er zu fest, so rührt man noch etwas Milch in den Xeig. 

e) Pudding von KeUbsbriea (naek Hedwig Heyl)» 

25 g Mlchbrot reibt man ab und legt sie in Milch. Die 
Kalbsmilch wird in Bouillon oder Salzwasser weich gekocht, 
abgezogen und in kleine Würfel geschnitten. 8() g Butter 
werden schaumig gerührt, 2 Eigelb, die ausgedrückte Semmel, 
etwas Petersiiie, Salz und die Kalbsmilchw^el darein gethan, 
ein zu Schnee geschlagenes Eiweiß darunter gemischt, die ganze 
Masse in einen mit Butter gut nnsp-estrichenen Tassenkopf 
eingefüllt, zugedeckt und ^/^ Stunden un Wasserbad gekocht. 
Man giebt eine Sauce von Sardellen oder Jus dazu. 100 g 
« ca. 150 Kalorieen. 

iV. (xaiierteii. 
1. Wiel's Gelee für Magenkranke. 

„Von einem Kalbsfuß wird Haut und Fleisch abgezogen, die 
Knochen zerschiagen, und alles mit kaifem Wasser auf dem 
Feuer bis zum Schäumen erhitzt, wobei aikr Unrat sich ab- 
scheidet» Nach Abdeßen desselben und Abspülen mit kaltem 
Wasser wird V4 kg Ochsenfleisch oder V» altes Huhn mit ^/^ l 
Wasser inid 0 g Kochsalz dazu gethan und das Ganze 4—5 
Stimdi n Jaii^sam gekocht. Das so gebildete Gelee wird dann 
duicii em feines Sieb gegossen und über Kacht in den Keller 
gestellt. Am anderen Moigen wird die Fettdecke abgenommen 
und behufs Kiärung des kalten Crelees ein Ei samt zerdrückter 
Schale unter stetem Schlniren un<l "Rüliren beigemengt, dann 
wird das Ganze unter stetem Kiihicn und Schlagen emer 
Temperatur von nicht über ÖO*" K. auögesetzt (weil sonöt das 
Eiweiß gerinnt). Fangt das Gelee an körnig zu werden, so 
wird dasselbe zugedeckt und kaltgestellt, bis das Eiweiß in 
Flocken ausfällt. Hierauf wird noch einigemal durchgeseiht^ 
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biB völlige Klärung eingetreten ist, 5 g Fldflcheztrakt zugesetzt 
und das Gelee in eine Torrn gegossen und wieder kaltstellt. 
Sehr gut Bchmeckt eine Mucnimg von Bratenjne, welcne, fio- 
lange die Masse noch warm und flüssig ist, zugesetzt werden 
mnl. Das (icricht sehmK-kt bef^onders zu kaltem Geflügel 
vor trei flieh, hält sich aber im Pommer nicht lange und ii^t 
daher am besten auf Eis aufzubewahren/* 

2. F 1 e i s c h g a 1 1 e r t e { nach H e p p ). 

Gutes, fett- und knodienfreies (Jchprnfleisch wird mit 
wenig Walser auf dem Wasserbad 16 Stuuden lang gekocht» 
bis es zu einer Gallerte erstarrt. 

3. Gallerte von Hausen blase. 
Man schneidet 15 g Hausenblase in feine Stücke und 
läßt dieselben in Vt ^ kaltem Wasser 8—10 Stunden weich 
werden und kocht es dann V4 Stunde, dann giebt man Fleisch- 
extrakt und Bratenjus daran. Die Masse wird gans heÜ^ 
durch cIti fcinr s Tnch orl r besser durch Filtrierpapier gegossen. 
— Mau kann uuf llKi g der Flüssigkeit auch 0,5 {Salzsäure 
oder 10 g Weißwein zugeben. 

4. Milchgelee. 

2 1 Milch werden 5 — 10 Minuten lang mit 2')0 g Zucker 
geknchf. Zu der gut abgekühlten Löf5ung wird unter lang- 
sauieui Zurühren eine Aullöß ung von 30 g weißer Gelatine m 
250 g Wasser und 3 Weinglfiser guten Bheinweins (400 g) 
oder 90 g- Cognac zugesetzt, danach die Masse in eine Form 
gegossen und erkalten lassen. 100 g enthalten ca. 250 Ka^ 
iorieen. 

V. Gemüse. 
1. SpargeL 

Die Spargelstangen werd(>n gewaf?chen, von den Köpfchen 
nach unten zu geschält, das iinrore holzige Ende abgeschnitten; 
öodann werden dieselben in kleine Bündel gebunden und in 
8akwasser weich gekocht, was je nach der Dicke der Stangen 
Vi — 1 Stunde erfordert ; es muß zum Kochen sehr viel Wasser 

fenommen werden, da die Spargel sonst leicht eine häßhche 
'arbe annehmen. Man giebt eine Biittersauce mit Eigelb 
dazu. M^eukranke vertrm^en nur die weichen Köpfchen onne 
Sauce. 1(X) g ca. 20 Kalorieen. 

?. Spinat. 

Die Spinatblätter werden sorgfältig ausgelesen, gewa-schen 
und in kocheudcö Salzwasser gelegt, worin diet>elben lang- 
sam, ohne zueedeckt zu werden, kochen sollen, wdl sie sonst 
die Farbe leloat yerlieren. Nach 20 Minuten gebe man die- 
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selben auf ein Sieb, übergieße sie mit kalteiii Wasser, drücke 

sie aus. Dann verwieee man den Spinat ganz fein oder 

Eassiere ihn durch ein Haarsieb, lege ihn in etwa?: zerlassene 
eiße Butter, stäube etwas Mehl okrüber und gebe kräftige 
Bouillon dazu. Zuletzt rührt mau ein Eigelb mit kalter 
BouUl^ daran (oder legt ein Seteei darauf). 100 g » 165 Ka- 
loiieen (aus 250 g Spinatblatter bereitet). 

3. Salatpürec (nach Frau Mattes- J aworska). 

Man entferne von 2—3 erößerea Salatküpfen die äußeren 
BlSttari beseitige aus den übrigen die stärkeren Bl&tterrippen, 
A\ ische die Biatter mit kaltem Wasser, brühe sie mit siedendem 
Wasser ab und koche sie znlnt/t zti -anleckt in Salzwasser 
weich; dann schütte man das fSalzw asser ab, pausiere den 
Salat durch ein Sieb. Aua Butter und Mehl bereite man eine 
wdfie Einbrenn, gebe den passierten Salat tmd etwas Fleisch- 
brühe hinzu und dünste alles zusamm^ einige Minuten. 
Wenn der Salat älter ist, b^nnlze man nur (He mittleren 
gelben Blätter. Je weniger Embreun verwendet wird, desto 
schmackhafter wird das rüree; wenn es dem Krauken nicht 
schadet, kann man die Einbrenn mit süfiem oder saurem 
Bahm au%ießen. 

4. Endi vieni)üree (nach Frau Mattes- Ja worska). 
Die soi-gfältig gereinigten und von den gröberen Eippen 
befreiten Endivien l>rühe man 2— 3 mal mit siedendem Wasser 
ab, damit sie ihre Bitterkeit verlieren, koche sie schnell in 
Salzwasser weich, seihe das W^asser ab, gieße kalte« Wasser 
darüber, drücke die Endivien eut ans. liRckc sie klein und 
passiere sie durch ein Sieb. 2sun röste niau einen kleinen 
Lö^J Mehl in einem kleinen Stück Butter, gebe die durch- 
gesiebten Endivien hinzu, salze, füge nach Bedarf Fleischbrühe 
bei und rühre das Püree, *krnit es nicht anbrennt, bis es so 
dick ist, wie ein Brei; wenn erlaubt, kann man außer Fleisch- 
brühe noch süßen Rahm dazu geben. 

5. Schwarzwurzeln. 

Pio^elhen werden gewaschen , Borgfältiß geputzt , in 
daumenlange Stücke gescbnitton und die dicKcren Schnitte 
auch in der Länge einmal ^eapaiten. Man rührt einen Eßiöfiel 
Mehl mit 1 1 Wasser und emen Eßlöfiel Essig an und legt jedes 
geputzte Wurzelstück sogleich in diese Miichung. Hiernach 
werden dieselben nochmals mit reinem Wasser auf einem Sieb 
abgespült, in zerlassene Butter gele^, gesalzen, fest zugedeckt 
und gedünstet, indem man von Zeit zu Zeit kräitige Bouillon 
zugieBt. Je nach GrOße . und Alter gebrauchen die Wurzeln 
^4 — IV» Stunden, um weich zu werden. 100 g = ca. 120 Ka- 
loneen. 
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6. Grüne ErbBen. 

Die Erbsea ('/t 1) werden aus den Schoten geiiommeu 
und wie die Schwarzwurzel in 15 g Butter und Bouillon ge* 
. dünstet. Zeitdauer 1— IV- Stunden, oder man niramt Büchscn- 
erbsen nn»! .stellt die ^eönncte Büchee in lifißc-s Waf?pcr, oder 
kocht bie mit tler gleicLeu Menge Butter und etwa« iSalz durch. 
Für Magenkranke empfiehlt es sich, die Erbsen durch ein Sieb 
zu treiben und als Püree zu Yerabreicheu. \ . 1 Erbsen geben 
280 g firbsenbrei, davon geben 100 g 160 Kalorieen. 

7. Karotten (gelbe'Bübchen). 

Die Rübchen sind nur, solange sie noch ganz jung und 
zart sind, ffir die diätetische Küche zu verwerten. Dieselben 

worden geputzt, gewaschen und in Stücke zergchiiitten und 
dann in gleiibrr \Vcisc wie Erbsen und Schwarzwurzel ge- 
dünstet. Zeitdauer ebenso lange. Will man sie alö Püree 
geben, so werden die Rübchen, nachdem sie fertig gedünstet 
dnd, durch ein Haarsieb passiert, etwas Mehl daran gestäubt 
und zu einem dicken Brei eingekocht. 100 g Püree — ca. 120 
Kalorieen. 

8. Bohnen (Schnittbohnen). 

Junge Bohnen werden ge]nitzt, gewaschen, fein zer- 
schnippelt und ebenso wie Erbsen in Butter und Fleischbrühe 
gedünstet. In den Jahreszeiten, in weichen es keine jungen, 
frischen Gemüse mehr giebt, bedient man sich mit Vorteil 

der in ßiii h-rn konservierten Bohnen, mn denen die ,,rnnzeß- 
bohnen'' (f' ia^nolettcs) am zartesien sind. iiXJ g « ca. 40 Kalo- 
rieen. (Isur bei Darmträgheit zu gestatten.) 

9. Blumenkohl. 

Der Blumenkohl wird geputzt und gewaschen und im 
übrigen wie der Spargel behandelt. Zeitdauer des Kochons 
V, Stunde. 100 c ■= ca. CO Kalorieen. (Für ^Magenkranke 
nur die „Blume" („Krone'') zu genießen, kann auch als Püree 
gegeben werden.) 

10. Rotkraut als Püreei^uachFrau Matthes-Jaworska). 

Das Kraut wird gehobelt, gewaschen in l'utter und 
Fleischbrühe 1—2 Stunden lang vollständig weich gedünstet, 
durchgetrieben, mit etwas Wein aufgekocht, einem Stückchen 
Zucker versüßt und einer Prise Mehl gestaubte 

11« Beiagemüse^ 

30 g Reis werden abends zuvor zweimal gewaschen und 
mit kaltem Wasser, m dem eine kleine Messerspitze Natron 
aufgelöst ist, übergössen, damit der Reis über Nacht quillt; 
dann läßt man das Wasser ablaufen, und giebt die Kömer 
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mit einem Stück Butter und kräftiger Bouillon in eine Kasserole 
auf- Feuer und läßt dieselben Stunden dünsten, und zwar 
bis auf die letzte Viertektunde gut zugedeckt; zuletzt kommt, 
ein verrührtes Eigelb daran. Nun gpfut man eine kleine Por- 
ceUanfonn mit kaltem WaBser aus, ohne diesell^e aii8ZUt3t)ck- 
nen und drüclvt den R^ip- hinein, laßt ihn 2 Minuten stehen 
und stürzt dann die Form. Das Quantum ist für eine Person 
berechnet und eignet sich am besten als Zugabe zu gedünsteten 
Fleischspeisen. Das ganze Quantum » 2zb Kalorieen. 

12. Kastanien-Püree (Maronen -Püree). 

Y, ke; Maronen werden geschält und solange in Wasser 

fckocht, bis sich die zweite Sehale bequem ablösen läßt. 
)ie Maronen werden auf ein Sieb gelegt, bis alles Wasser 
abgetropft ist. Dann werden sie in einer Schüssel zerdrükte 
nna darauf durch ein Haarsieb passiert 100 g Butter 
werden auf dem Feuer in einer Kasjjcrole zerlassen, etwas 
Salz und eine Messerspitze Zucker hinzugefügt , worauf 
die Maronen dazu gethan werden. Man dämpft sie unter 
Öfterem Umrühren % Btunde und gießt dabei soviel Bouillon 
daran, bis es einen nicht zu dicken Brei giebt. 100 g » ca. 
300 Kalorieen. 

VI. Ziupelaeii ans Mehl und Eiern zmn Fleisch. 

1. Rühreier. 

2 ganze Eier werden mit etwas Salz gehörig gecmirlt, bis 
Eiweiß und Eigelb völlig miteinander Tcripischt sind. Dann 
werden 5 g Butter in emem kleinen, emaillierton Gefäß zer- 
lassen, die Eiernii^ 'hung hinzugt^ssen und unter beständigem 
Bühren so laiigc auf dem Feuer erhitzt, bis sich ein dicklicher 
Brei gebildet hat. In einer gut erwärmten Schüssel bringt 
man die fertige Speise auf den Tisch, welche sich zu kaltem 
Braten , Schinken , Bauchfleisch ete. eignet. Bfihrei von 
2 Eiern — ca. 200 Kalorieen. 

2. Kartoffelbrei. 

'/4 Pfund »ehr mehlige Kartoffeln werden geschält, in 
4 Teile zerschnitten, gewasdien und im Dampfi^ochtopf weich 
gekocht, dann durch ein grobes Haarsieb getrieben. Hierauf 
werden -0 g frische Butter, etwas Salz und HO — 70 g warme 
Miieh dazu gethan und auf dein Feuer 5 Älinuten lang tüchtig 
geschlagen, bis der Brei ganz nchaumig ist. Er darf erst i^urz 
vor dem Anrichten bereitet werden, da er durch Stellen sehr 
an Geschmack verliert. 100 g ca. 125 Kalorieen. Bei 
Durchfall wird der Kartotfelbrei besser mit entfetteter Fletech- 
brühe bereitet. 
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3. Sch\val)en8pätzcheii. 

|I00 K Mehl werden mit 2 Eiern, 2 Eßlöffel Milch und 
etwas Seas s^örig verrührt, der Teig wird in einen Stützen- 
Beiher gefüllt, durch welchen num ihn m stark kodiendeA 

Salzwasser tropfen läßt. Man muß dazu einen großen Topf 
mit sehr viel Wappcr nehmen, damit die „Spatzcheu" bet*ser 
aufgehen; darin läßt umn dieselben 7g stunde kochen. Wenn 
die Sp&tzißhen gar sind, werden sie auf än grofies Bieb ge- 
gossen, woselbst sie liegen bleiben, bis alles Wasser abgetropft 
i?»t. T"^ntcrd(?ffen verläßt man in einer Kca.<.sr>rf>lo 10 g friische 
Biittrr. c:icbt die ;;>pätzchen hinein, schüttelt sie tüätig um 
und lichtet sie an. 

Die Spatzoiseiher kennt man nnr in Süddeutechland, 
doch kann ein jeder Klempner einen solchen anfertigen, da 
es ein einfacher Seiher ist, dessen Löcher aber einen Durch- 
messer von 1 cm haben müssen. 100 g = 175 Kalorieen* 

4 Weckklöfle. 

4 Brötchen vom vorhergehenden Tag werden abtrieben, 
in kleine Scheiben geschnitten nnd kalte Milch darüber ge- 
gossen, so daß das Brot gut erweicht wird, wozu mindestens 
eine Stunde erforderlich ist. Untcrdcösen verrührt man 60 g 
Butter V4 Stunde lang und giebt langsam 4 Eier nnd etwas 
Salz dazu. Dann drückt man die Brotscheiben aus und vor- 
riihrt dieselben sehr fein mit der Butter und den Eiern. T'^ni 
die Maße auf die richtige Kongistenz zu prüfen, formt man 
einen wattnußgroßen Kloü und kocht ihn m Salzwasser. Zer- 
fällt er, so muß man noch etwas Semmelmdil zufügen. Hat 
der Teig die nötige Festigkeit erlangt, so formt man apfel- 
große Klöße (ungefähr 7 von der angegebenen Quantität). 
Kachdem dieselben '/4 Stunde in Salzwasser stark gekocht 
haben, schneidet man sie in zwei Hälften und richtet sie an. 
100 g « 250 Kalorieen. 

5. Ausgeschöpfte Griesklöße (nach Biedert und 

Langermann). 

Mao ladt CO g Gries in V4 1 leicht gesalzene, kochende 
Milch einlaufen, langsam und unter Rühren, und rührt weiter, 
bis sich die Masse von der Schü?iBel ablöst. Dann giebt man 
ein Ei darunter, stellt den Topf wieder auf den Herd (aber 
an dne nidit zu warme Stelle, damit er nicht anbrennt), taucht 
einen flachen liöffel in 15 g zerlassene Butter und schöpft 
damit Klöße auf tiie Schüssel, auf der sie angerichtet werden. 
Pas Ganze ca. 550 Kalorieen. 

'■- Grie.skloß im Wasser bad. 
In 1 1 Milch wird ' Pfd. grober Gries weich gekocht. 
Wenn die Masse abgekühlt ist, w^en 6 ganze Eier und etwas 
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Satz dazu gethan. 2 Brdtchen werden in Wurfd ^leschnitten 

in heißer Butter geröstet und unter die Masse gerührt. Nun 
wird dieselbe in eine mit Butter ausgestrichene Puddingform 
gego?:*^en und eine Stunde im Wasserbad gekocht. (Das Ganze 
ca. 1700 Kaloricen.) 

7. Einfache Griesklöße. 

Pfd. grober Gries wird mit 74 1 Milch dick cokocht. 
Man rührt 100 g Butter schaumig, giebt 4 Eier und etwas 
Salz dazu, rührt den gekochten Gries erst dann darunter, 
wenn er ausgekühlt ist. 3 Brötchen werden in Würfel ge- . 
schnitten, in Butter geröstet und nach Erkalten in die Masse 
gegeben. Dann ballt man apfelgroße, feste Kloße und läßt 
sie '/j Stunde in einem großen Topf mit Salzwasser kochen, 
(Das Ganze ca. 1700 Kalorieen.) 

8. Wassernudeln (auch „Gemüsenudeln" genannt). 

Zu einem Nudelteig nimmt man 180 g Mehl und 3 ganzr> 
Eier, welche in einer Schussel mit dem Mehl vermengt werden ; 
dann bringt man den Teig auf ein großes Holzbreit und 
knetet denselben mit den Händen tüchtig durch, bis er sich 
zart anfühlt. Hierauf formt man ihn zu einer läuglichen 
Wurst, die man in 4 gleiche Teile schneidet. Mnn nimmt 
Dim erst einen Teil, knetet ihn zu einem flachrunden Kuchen, 
wiegt nochmals 20 g Mebü ab, bestreut davon das Brett und 
das walzenförmige Nudelholz und walze den Teig zu einer 
dünnen Fläche aus. (20 g Mehl reichen zum Bestreuen aller 
4 Teile des Nudelteiges.) Man muß bei jedesmaligem \Venden 
des Teiges das Brett ^isch mit Mehl bestreuen, damit der 
Teig nicht anklebt und dann zerrdßt. Die gehörige Dünne 
ist dann erreicht, wenn das bunte Must» r rnnes darunter ge- 
haltenen Küchentuches zu erkennen ist. Man legt die 4 ,,Nu(Tel- 
plätze**, wenn sie fertig sind, auf ein reines, weißes Tuch in 
die Nähe des Herdes, läßt sie halb trocken werden, schneidet 
sie dann in 1 cm breite Streifen, die man voneinander trennt 
und läßt sie noch 12 Stunden in der Küche trocknen. Die- 
selben lassen sich längere Zeit in einer Terrine aufheben. Beim 
Gebrauch legt man dieselben 10 Minuten in kochendes Salz- 
wasser, gießt das Wasser dann über einen Seiher ab und §iebt 
die Nudeln in eine Schüssel. Gemüsenudeln werden letzt 
auch in sehr guter Qualität fabrikmäßig heigeeteUt 100 g 
gekochte Nudeln » ca. IdO Kalorieen. 

9. Maccaroni. 

Man kaufe nur E[U}rikate der besten Qualit&t. Die 
Blaccazoni werden in ein Gefäß mit Tiel kochendem Salz- 
wasser gelegt. Nachdem dieselben 10 ^Minuten gekocht haben, 
gießt man das Wasser ab und übergießt sie nochmals mit 
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kochendem Salzwasser, UAt Bie Stunde kochen. Nachdem 

?!♦ abgeseiht sind, giebt man sie m eine Kasserole, mengt sie 
auf dem Feuer mit einem kleinen Stückchen Butter und 
bringt sie sogleich zu Tisch. 100 g ~ ca. 150 Kalorieen. 

Auch kann man, anstatt die Maocaroni mit hdßer Butter 
EU begießen, eine Butteraauce daran thun, wie sie beim „ein- 
gemacnten Kalbsbries" angegeben ist. Wenn die Maccaroni 
abceseiht sind, giebt man sie in eine Porzellanschüssel, auf 
welcher man sie zu Tische bringt, gießt die dickliche Sauce 
darüber und stellt die Sch&eel 10 Minuten in die BratrQhre. 

10. Gebackene Nudeln oder Maccaroni. 

200 g Gkmüsenudeln oder Maccaroni werden in Salz- 
waeeer weich gekodit« Man etrdcht eine Puddinffftmn gut 
mit Butter aus, giebt die abgegossenen Nudeln in die Form. 
' , 1 "SVilch oder Vs ^ Milch und Vg 1 Sahne werden mit 
2 ganzen Eiern verrührt, etwas Salz dazu gethan und die 
Masse über (Üe Nudeln gegossen. Der Pudding muß in einem 
sehr gut eeheizten Bmtofen IV^i— IVi Stundä backen und 
wird als Zugabe zu Fleisch (mit Bratensauce) serviert Daa 
Ganze ca. 30D Kalorieen. 

« 

11. Omelette au naturel (Eierkuchen) « nach Frau 

Mattes- Jaworska. 

Man quirlt 3 Eier mit etwas Salz tüchtig in einem 
Töpfchen, /pfla-sse einen Löffel frische Butter in einer gröHeren, 
wenn möglich nur zu Eierf^peisen benutzten Pfanne, giei-ie die 
ffequirlten Eier hinein, schüttle die Pfaime bei mäßigem Feuer 
Ein und her, bis die Masse dicht seworden und die Omelette 
auf einer Seite eine schöne Farbe bekommen ; dann rolle man 
die Omelette zusammen, mit der gebackcnen Seite nach oben 
und lasse sie auf eine gut gewärmte Platte (»der Teller gleiten. 
Bie Omeletten öind leiditer verdaulich, je dünner und lockerer 
sie sind; man kann sie mit Bratensauce servieren. Die Omelette 
» 325 Kalorieen« 

TU. Mehl-, Milch- und Eierspeisen (sttße S]>eiseu). 

1. lieißbrei^). 

30 g Reis (am besten Karolinen-ßeis) wird abends zuvor 
2 mal tüätig gewaschen, dann mit kaltem Wasser, in dem 
man eine Mesärsmtze Natron au^elSet hat, übergössen und 

bis zum anderen Tag stehen Ifi-ssen, Vor dem Gebrauch wird 
das Wa^eer abgegossen, 1 iVüich werden kochend gemacht 
und der Keis daran gethan, welcher, gut zuged^kt, unter 
Öfterem Schüttdn auf m&ßigem Feuer 7« Stundoi gekocht 



1) Die Milchbreie verlieren beim Kochen ca. 20 i:*roz. an 

Gewicht. 

W«gele, Diktettich« KUche. 6 
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wiitL Wird die Milch durch das Kochen zu sehr eingedickt, 
bevor der Reis völlig erweicht ist, so gioßt man etwas heiße 
Milch nach. Das Eiweiß von 2 Eiern wird zu, Schnee gö^ 
schlagen und kurz vor dem Anrichten leicht unter den Brei 
gemisdit; will man denselben noch nahrhafter machen, so kann 
man die beiden Eigelb vor dem Schnee auch noch dazu rühren. 
(Portion für 1 Person ^ 700 KaLorieen.) 100 g » ca. 160 
Kalorieen. 

2. Tapiocca-Brei. 

V4 1 Milch wird kochend gemacht, 20 g bester Tapiocca 
exotique (Bloch i^ic Co.) darunter gerührt und Stunde unter 

fortwährendem Rühren weiter gekocht. Das weitere Verfahren 
wie beim Reisbrei. (Ebenso wird Grieabrei hergestellt.) 
Kalorieenwert der Portion ca. 270. 

3. Mehlbrei. 
15 g feines Wcizenpiidermchl werden mit 3 EOlöffcl 
kaltpr Milch angerührt. iS'un wird V4 ^ Milch kochend ge- 
macht, das Melu darunter gemischt und der Brei unter be- 
ständigem Bühren 10 Minuten lang gekocht. Dickt er zu 
eäkv em, bo gießt man etwas heiße Milch nach. Das Weitere 
aidie unter KeiBbrei. Kalorieenwert der Portion = ca. 2ö0. 

4^ KachelmuB, 

15 ff Butter werden In einer kleinen Kasseiole oder 
flachen Porzellanform heiß gemacht, ein Eßlöffel Hehl hinzu- 

fethan und das Mehl mit der Butter hellbraun angel»räunt: 
ann wird ein knappes '/a 1 Milch, etwas Vanillezucker und 
etwaü gewöhnlicher, feiner Zucker dazugethan und die Masse 
ein paar Minuten gekocht. Dann-giebt man ein Eigelb und 
'ein zu Schnee geschlagenes Eiweiß hinzu und läßt die Maaee 
20 Minuten im jBratofen backen. Das Ganze ca. 450 Kalorieen. 

5. Eierkfise. 

65 g feiner Zucker werden in einer gut enudlUerten 

kleinen lUsserole mit einem Eßlöffel Waseer lugefeuchtet und 

zu Karamelzucker »rebrannt. Das Brennen erfordert croße 
Aufmerksamkeit, da der Zucker sehr leiclit dabei zu dunkel 
wird und dann einen bittereu Geschmack aiiauamt. Man muß 
auf einem heifien Herd, aber nicht bei offenem Feuer, den 
Zucker fortwährotid mit einem Bkehlöffel umrühren, bis er 
eine schöne braune Farbe gewonnen hat. Während des 
Brennens läßt man eine i>l<ii;hform, wie man solche gewöhn- 
lich zu kaiLeu, süßen Speisen, Gelees ctc benutzt, aul dem 
Herd heifi werden, und gießt den Zucker, sobald er braun 
geworden, in die Form und läßt denselben nach allen Seiten 
auslaufen, bis die Innenfläche ganz damit überzo|^en ist, und 
Btellt die Form kalL Nun werden 3 ganze Eier in einer 
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Schüssel vercluirlt j '/^ 1 ungekochte Milch, der Inhalt eines 
Paketchens \anillin fzu 20 r f.) oder ßtange in Milch ver- 
kochter Vanille, feiner Zucker nach Geschmack dazu gethan, 
alles gut ^emisdit' und in die erkaltete Fom geeoMen. Die- 
selbe wird ins Wasserbad gestellt, zugedeckt und so lange ge- 
kocht, biß die Masse fest gornnncn ist, was man durch Ein- 
stechen mit einem Theelöffel erprobt. Dann nimmt man die 
Form heraus, läßt sie wieder erkalten und stürzt sie wieder 
auf eme Platte. Der ^eikise ist dae aogenehm kQhlende, 
wofalBduneckende und ebenso nahrhafte als leiGht yerdaiüiche 
Speisa 100 g ■» ca. 30 Kal<Mdeen. 

6. Eier-Cröme (nach Frau Dr. Pariser). 

Hierffir rechnet man pro Penon ^ Eigelb, 2 Efildf fei 
voll Tanilh'erte, geschlagene Sahne» Zucker nach Geschmaek, 
ein paar Tropfen Arrak oilrr Tognac. Das Gelb der Eier 
wird zuerst mit Zucker schaumig gerührt. Daim kommt die 
geschlagene Sahne hinein und wird ordentlich damit ver- 
miscfat, tniletzt werden ein j^aar lYopfen Arrak oder Cognac 
hinzugethan und das Ganze in Weingliaeni serviert 

7. Vanille-Crfime (nach Frau Dr. Hughes). 

Es werden 4 Eigelb mit 74 P^d. feinem Zucker schaumig 
gerührt, V4 1 Milch wird mit etwas Vanille zum Kochen ge- 
bracht, dann sogleich unter die gerührte Masse mit einem 
öchneeb^n p:o^f hlagcn und nochmals aufs Feuer gebracht 
bei fortwahrendem Hühren. 6 Blatt Gelatine (weiß) werden 
in etwas heißem Wasser aufgelöst und in die Masse jgegossen, 
während sie noch auf dem Feuer steht. Sobald dieselbe in 
die Höhe stagt, nehme man sie rasch vom Feuer, schüttet 
pie durch ein Sieb und läßt sie unter fortwährendem Rühren 
beinjüie erkalten. Dann wird der Schnee der 4 Eier hinzu- 

fethan und die Masse in eine uiit kaltem Wasser ausgespülte 
Vxrzellanfonn gegossen, kalt gestetlt und kurz vor oem Ge- 
brauch gestürzt Man kann zu der Cr6me eine F^chtsauce 
geben. 

8^ Flammeri mit Kakao (kalte Kakaospeise). 

1 1 Milch wird mit etwas (Salz, ein Päckchen Vanillin und 

80 g Zucker kochend gemacht ; 50 g Kakao werden in etwas 
heißem Wa5?ser nufc'flüst und in die Kocbpndf Milch gegossen; 
65 g Mondamin werden in einem Tassenkopt kalter Milch auf- 

felöst und in die kochende Milch gerührt. Nachdem die Masse 
0 Minuten gekocht hat, rührt man 3 ^anze Eier hinein, nimmt* 
den Topf vom Feuer und füllt die Masse in eine mit kaltem 
WaBser ausgespülte Form, stellt den Pudding kalt und stürzt 
ihn vor dem Anrichten. Das Ganze ca. 1300 Kalorieen. Man 
serviert dazu eine Milch- Vanille-Sauce, welche folgender- 



Digitized by ÜOOgle 



— 84 — 

maftoD zu bordteo ist: V« ^ Milch wird mit 8 läeeLb Tontihrtf 
än Ihedöffd voU Mondamin und dn F&ckchen Vanillin dazu- 
getiban. Das Ganze wird aufs Feuer gesetzt und solange ge- 
rülurt, bis die Saure anfäng;t flick zu werden. Dann wird sie 
vom Feuer genommen und kalt geötelit. Kurz vor dem An- 
richten ipua der Schnee von den 3 Eiweiß geaddagen nnd 
nnter die Sance gerührt 

9. Weckpudding'). 

3u g Butter werden sciiauinig gerührt, 2 Eigelb mit einem 
Eßlöffel leinen Zuckers daran gethan nnd 15 Weinbeeren, 15 g 
Bosinen und 20 g fein geriebener Mandeln beigegeben. 2 Milch- 
brote werden abgerieben, in Rohnitzel gp«rhnitten, in Mildh 
eine Stunde erweichen lassen, dann fest aiLsgedriickt und unter 
die übrige Matise gemischt. Nun wird alles gut durcheinander 
gemen^, der 8chnee von den beiden Eiern daran gerfihrt und 
der Teig in eine mit Butter bestrichene und mit Semmelmehl 
bestrpute Form gefüHt. Der Pudding wird entweder % Stunden 
im Wasserbad gekocht oder in einer kleinen Porzellanform 
Stunde in der Bratröhre gebacken. Man giebt Vanille- 
oaer Weinsauce dazu. NötigenfaÜB können von den Zuthat^ 
Mandeln, Rosinen imd Weinbeeren weggelassen werden. 100 g 
^ ca. 250 Kalorieen. ^ 

10. Tapioccapndding. 

35 g Tapiocca werden mit V4 ^ Milch in V» Stunde zu 
einem dicken Brei gekocht. Inzwischen rührt man 25 g Butter 
schaumig, grebt 2 Eigelb nebst einem gestrichenen Eßlöffel feinen 
Zuckers d^an und rührt diese Masse in den nicht mehr heißen, 
aber noch warmen Brei.^ Nachdem man eine kleine Porzellan- 
form mit Butter beslaridien hat, schlägt man Schnee von 
2 Eiweiß, mischt denselben unter die Masse, füllt sie in die 
Form und bäckt den Pudding in ^ut geheizter Bratröhre 
% Stunden. 100 g == ca. 175 £[alorieen. 

11. Schwammpudding. 

20 g Butter läßt man in einem Tiegel zergehen, rührt 
50 g Mehl und '/„ 1 Milch glatt daran und kocit den Brei, 
bis er sich vom Tiegel löst. Dann läßt man ihn etwas ab- 
kühlen und giebt danach ein Eigelb daran. Nun werden 20 g 
Butter schaumig gerührt, 2 Eidotter, IV« Eßlöffel Zucker und 
ein Theelöffel Arral: daran gegeben und der erkaltete Brei 
d;n unter gemischt ; hierauf säilägt man die 3 Eiweiß zu 
bchnee, vermischt dieselben leicht mit der Masse, füllt die- 
selbe in eine mit Butter beetrichene und mit Semmelmehl 



1) Die in der Röhre gebackenen Puddings verlieren durch 
Verdunstung ca. 10—12 Proz. an Gewicht 
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boBtieute Füdding-Fonn und U&t sie eine Stunde im Wasser- 
bfid kochen. 100 g = ca. 220 Kalorieen. Man serviert hierzu 
eine Vanillesauce (siehe No. 7) oder Weinsance (siehe YIII, 4). 

12. Beispndding. 

35 K Uäsmkx Beis mtd abends snvor in kaltem Wasser 
emgeweicht (wie beim Reisbrei). Vt ^ Milch wird liciß ge- 
macht, der R^is daran gethan und zugedeckt, danach so lange 
langsam gekocht, bis er ganz weich ist; 25 ea Butter weHen 
schaumig gerührt, 2 Eigelb uud eüi Eßlöifel Z ucker daraü- 
cefchan; wenn der Aeis nunmehr lauwarm ist, die fibrige Masse 
darunter gerührt; 2 Eiweiß werden zu Schnee geschlafen, der 
Teig in eine mit ßuttor Ivcftrichenc Porzellanform gefiillt und 
Vt Stunde in der Rühre gebacken. lOU g ■=» ca. 150 Kaloneen. 

13. Biskuitpudding. 

5 Eigelb werden mit Pfd. feinem Zucker Stunde ge- 
rührt. Dann kommt ein gestrichener Eßlöffel voll feine,s Mehl 
(Mondamin) und etwas Vauilhn, sowie ein Eßlöffel voll Arrak 
ijnd der Schnee der 5 Eüer daran. Eine Puddingform wird 
mit Bntter ausgestrichen mit ganz feinen Semmdbrösel be- 
streut, die Masse in die Form gefüllt und im Wass^bade 
eine Stunde gekocht. 100 g » 215 Kalorieen. 

14. Nudelpudding. 

Von den feinsten, besten Eierfaden nudeln nimmt man 
70 g, zerbröckelt sie, wirft sie in '/» 1 kochende Milch nnd 
laßt sie Stunde kochen. Unterdessen rührt man 50 g ßutter 
schaumig, siebt 3 Eigelb, von feinem Zucker ungefähr einen 
Eßlöffel Tou hinzu und mischt diese Masse unter den halb 
erkalteten Brei. Zuletct wird das Weiß der 3 Eier zu Schnee 
geschlagen, darunter cremen jit. die Masse in eine mit Butter 
ausgestrichene Form gefüllt und der Pudding eine Stimde in 
der Röhre gebacken. 

15. Warmer Chokolad enpudding (ungefShr für 

) (3 Personen). 

Man läßt 150 g Butter in einer Kasserole auf dem Feuer 
zergehen, gießt 90 g Mehl hinein und rührt es mit 7* ^ Milch 
ab, Indem man dieselbe langsam unter fortwShrendem Um- 
rühren zugiebt; dann werden 230 g geriebener Ohokolade (kein 
Kakao) und 30 g Zucker solange eingerührt, bis die Masse 
anfängt sich vom Tiegel abzulösen. Hierauf stellt man sie 
Tom Feuer und läßt sie erkalten, fügt dann 8 Eigelb daran. 
Nun wird eine blecherne Puddingform sehr gut mit Bntter 
aust^estrichen, der Schnee von den 8 Eiern geschlagen und 
leicLt unter die Mne^e gerührt, welche sofort in die Fnrm 
gefüllt und eine Stunde im Wasserbad gekocht wird. Man giebt 
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diie Milcii-YaiiOleBauoe daxa (Biehe No. 7). Das Chuuse enthmlt 
3266 KaSorieeii. 

la. Karthfiuser E15fie. 

Brötchen Tom Tage vorher werden abgerieben und in 
zwei Hälften geteilt. Für je ein BKitchcii rechnet man \ . 1 
Milch und ein Eigelb. Milch und Ei werden mit Vanille- 
zucker verrührt, dann legt man die Brötchen hinein und läßt 
sie eine Stunde weichen; Jbierauf werden sie herausgenommen, 
in Eiweiß und ßemmelbrösel (Paniermehl) eingewickelt und 
a\if allen Seiten leicht braun gebacken. Letzteres braucht für 
Klöße ca. eine Stunde Zeit, da es nicht auf grellem Feuer 
geschehen darf. Dann werden sie mit Zucker und Zimmet 
bestreut Man giebt daau eine Vanille- oder Weinsanoe» 
100 g enthalten 120 KEdorieen. 

17. Omelette souffHe. 

Ein Eigelb wird mit einem EfilöfCd fdnen Zuckers 

Stunde verrührt, danach eine Messerspitse ieüssten Puder- 
mehls, ein Eßlöffel Arrak und der Schnee von 1*/, EiVriß 
daran getban. In einer Omelettepfanne werden 5 g Butter 
zerlassen und unterdessen ein Forzellansuppenteller, welcher 
genau auf die Pfanne passen muß, auf den Herd gestdlt und 
stark erhitzt. Dann wird der Teig in die Pfanne g^beo 
und diese sogleich mit dem heißen Teller btKleckt. Xun wird 
die Omelette oei mäßig starkem Feuer gebacken, bis die obere 
Seite fest geworden ist, was 4—5 Minuten währt. Dann läßt 
man sie auf einen anderen, gewSrmten (flachen) Tdler gleiten, 
legt sie in der Mitte zusammen, bestreut sie mit Zucker und 
tr^ sie gleich auf. Die ganze Portion » ca. 240 Kaiorieen. 

18. SoufHe in der Böhre gebacken. 

2 Eigelb werden mit 35 g Zucker V4 Stunde TenrGhrt» 

danach eine MesserBpitze feinen Pudermehls und ein Eßl&ffd 
Arrak, sowie der Schnee von 2 Eiweiß dazu gethan ; dann 
wird der Teig sofort (ohne ihn länger Hirhen zu lassen) in 
eine mit Butter ausg^tricheiie Porzellaniorm gefüllt und 
8^10 Minuten in der Böhre gebacken. Die ganxe Portion 
ca. 370 BUorieen. 

19. Schneeballen in Vanille-Crftme. 

1 1 Milch, mit einem E01öffel toU lebieii Zuckers ver- 
mischt, wird tum Kochen gebracht. Das WdA ?od 4 Eiern 

wird mit einem Eßlöffel voü Zucker zvi einem pm? steifen 
Scliiiee geschlagen. Dann werden nui einem ßlechlotlei läng- 
liche Ballen aus dem Eiersdmee geformt und in die kochendd 
Milch L'ethan. Die Milch mufi in einer großen weiten Kasserole 
aufs Feuer gesetzt werden, damit die Schneebälle sich aus- 
dehnen können. Man darf auch nie mehr wie höchstens 
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6 BSUe aaf einmal in die koefaende Mildi. legen. Wenn die- 
aeiben eine Minute in der Milch gelten haben, so wendet man 

sie, läßt sie noch eine IVTinntr auf der anderen Seite liegen, 
schöpft öie vorsichtig heraus und legt f?!e auf eine große Platte. 
Man ^etzt die Öchaeebäüe auf eine ChokolaaeuBauce, 
welöhe auf folgende Weise beratet wird: 150 g Ohokolade 
werden in einer großen Tasse yoU heißer Milcn aufgelöst» 

fiebt die Masse in eine Kasserole, rührt einen Theelöffel in 
[ildi anfe^elöstes ^lomiamin darunter, fügt Zucker nach Ge- 
schmack iiiüzu, läßt unter beständigem Kimren noch ca. 400 g 
Milch zufUefien und das Ganze kochen, bis die Sauce anfängt 
dick zu werden. Die Schneebälle haben einen Verbrennungs- 
wert von ca. 450 Kalorieen, die Qhokoladensauce ca. 1200 Ka- 
lorieen. 

20) Gekochter Eiweißpudding. 

Dieselbe ist der vorigen Speise sehr ähnlich. Man schlägt 
8 Eiweiß zu einem sehr steifen Schnee, mischt 150 ^ feinen 
Zuckers und ein PSckchen Vamllin darunter, füllt die Masse 

in eine mit Butter gut ausgestrichene Form und läßt den 
Pudding RtTiiiden im Wasserbad kochen. Dazu serviert 
man eine Chokoladensauce (siehe No. 15). Enthält ca. 700 
Kalorieen. 

Vni. DiTerses. 

1. Apfelmus (oder Apfelbrei). 

Gute Aepfel werden geschält, geschnitten und mit wenig 
Waaaer (etwas Weißwein) und Zucker nach Geschmack ge- 
dünstet und dann durch ein grobes Haarsieb passiert 100 g 
— ca. 75 Kalorieen. 

2. Birnen als Kompott. 

Gute Kochbimen werden geschält, in zwei Hälften ge- 
schnitten, jedoch nicht vom Kernhaus 'befreit, in reichlich 

Wasser mit etwas Zucker aufs Feuer gesetzt und ganz weich 

fekocht; etwas Wein hinzugegossen erhöht die Schmack- 
aftigkeit. 

3. Pflaumenmus. 

Die besten türkischen KetrocknuLeu i'iiaumen werden am 
Abend Torher in kaltem Wasser eingewelGht und zugedeckt 
bis zum anderen Mor^ stehen geuuuen. Dann wird das 

Wfi^scr abgegossen, die Pflaumen ausgesteint und in kleine 
Stückchen geschnitten. Dann werden sie in einen irdenen 
Tiegel gelegt und gießt man soviel kaltes Wasser zu, daß sie 
gerade davon bedeckt sind. Danach wird der Tiegel auf den 
Herd gestellt und müssen die Pflaumen an ein«: nicht zu 
heißen Stelle 8—10 Stunden langsam schmoren. Dann werden 
sie durch ein Sieb passiert und kalt gesteilt« Mau kann das 
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Mus an kühlem Orte 3—5 Tage aufheben. Um die fi>>ffihr( nde 
Wirkung zu verstärken, löst man für jede Portion (eine Unter- 
tasse) JVuis einen Eßlöffel Milchzucker mit etwas Walser und 
rührt die Lösung direkt vor dem AnrichteD darunter; jedoeh 
darf der Milchzucker nicht etwa in das yorrathig gehaltene 
MuB gerührt wenden, weil sonst Grfirung eintritt. 100 g » ea. 
90 Kalorieen. 

4. Weinsauce (oder „Chaudeau*'). 

2 Eigelb werden in einer kleinen Easserole mit Thee- 
löffei feinsten Kartoffelmehls verquirlt, dann lanpam 1 

faten Weißweins daran gerührt und 2—3 Eßlöuel feinen 
uckers dazu gegeben. >mn bringt nun das Ganze aufs Feuer 
und rührt so lange, bis die Sauce eine dicke Konsistenz an- 
genommen hat, nimmt sie dann sogleich vom Feuer und deckt 
sie zu. Xun schlägt man 2 Eiweiß zu Schnee, läßt unter 
starkem Bühren die Sauce lan^am in den Schnee einlaufen 
und trägt dieselbe sofort auf. unter Berechnung des Kalorieeu- 
wertes des Alkohols 100 g * ca. 110 Kalorieen. 

a) Nährklystier (flach Boaa^). 

250 g Milch werden erwärmt und mit 2 Eigelb, einem Thee- 
löffiel Kochsalz und einem Eßlöffel Eraftmehl verrührt und da- 
nach ein Eßlöffel Botwein zugefügt. Bei reizbarer Danii- 

schleimhaut kann man 4—5 Tropfen 0|)iiimtinktur zusetzen. 
Solche Klystiere können 1 — 4mal in 24 J^iunden mit langem 
weichen Darmrohr und Hegar'schem Trichter mit Schlauch 
bei Biuttemperatur appliziert werden. E!ntha1t ca. 400 Kalorieen. 

h) Ffeischbouillon-Weinklystier (nach Fleiner). 

Dieselben bestehen aus 80 g Fleischbrühe imd 40 g mil- 
den Weißweines; 2 — 3 mal täglidi in Körjpertemperatur ein- 
zuspritzen. (Dieselben söUen nach Flauer bei sehr ge- 
Bchwichteu Patienten tichlafbringend wirken.) 



1) Für die Kaloneenberechnung der Nähr]<]Ystiere ist zu 
beachten, daß die Aiisnutzungsgröße eine schwer zu bestim- 
mende ist, die von diem ZuBtand des Darms, der Geschicklich- 
keit des Fattenten fan Zurftckhalten des Klysmas etc. ahhftngt 
Man wird daher gut thun, wenn man nur die Hälfte als re- 
sorbiert annimmt 
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FURO 



Fleischsaft. 

331 Fleisch^Eiweiss. 



Hervorragend blutbildendes 
Kräftisunss- u. Eroäbrunssmittel. 

Treis des OriglualKlases 

„ P U RO" 

Dr. H. ScM 

CbdikircDcn^miincbem 



* Digitized by ÜOOgle 



laematop- 





1 Cartoa enthält 30 Pastillen 
and kostet Mk. 



2 Pastillen entsprechen 1 Thee- 
lOffiBl ToU flütsigem Uaemat»- 
gen. THewtbeii «Ind von aa- 

Kcneliras'em Wohlffescliinnck 
und werden hati[)tH:i< hlich vuu 

Kindern 

8«hr gern genommen. 



laeiälogeQ- 




1 Schuhtul enthalt 40 Tabletten 
und kostet Mk. 1^80* 

Di« Tabletten werden in 
t^nnzem Zuttaodo banuter* 

geschluckt und etwtt WMScr 

nachgetrunken. 

2 Tabletten eutspricheri 
1 'nieelöffel voU flüssigem Uac- 
matocfea. 6to wwrdon toa 

Erwachsenen 

ebeiii^olelcht 
nooimen. 



wie PUlen g»> 



Eaematop- . 
Kapseln. 



l Cvirtou enthalt 100 Kapseln 
und kostet Mk. 3,—« 



1 Kaps* l ist gleich l'Thee« 
lölVel voll Ilüssigem Uaema- 
togen. 

Man legt eine Kapsel auf 
diu Zunge und trinkt ein 
^V>:itl|^las vüll Wasser hinterher. 

Das Einnehmen ist für 

Erwachseue 

ein« Leichtigkeit. 



Trockenes 




zur 



SülbstDertiitJuig 



von 



Mm Haeiatop 

dofdi daftehct AnfUMn. 



1 Packet gUle)i Ö Flaseben 
Ibematogmi Mk. 8,S0« 

Bereitungsvorschrift ist 
jedem Packet aufgedruckt. 



Haematoyeü- 
Caoao 

«teilt man sich selbst her, in- 
dem man dem fertipren nicht 
lieisscii Cacau einen ge- 
strlcluüieu Thecltirtcl voll trock- 
nes Uaematogen zusetzt. Es 
ist dies dai ffmttndeete Ge- 
tränk lUr 

Kinder 
und Erwachsene. 

Haematogen-Caoao 

fertig zum Gebrauch 
1 Pfd. Mk. 4,50. 



Idealste 

KrälUiMimittel 



für 



BlntarMt, 
BleiiMt, 

Nervosität, 
BecttTataüiiteu, 

Scbwäctiliclie 



TnokM« 

HaAmatogen. 
„SlOM". 



H. Schneider, 

Berlin SO. 33. 



Man beachte 

diese 
Sclmtzmarke« 
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UabemattttB Ilätir-Ouicao 

fUr 
für.. 

S)er (Socao toirb von beu empfinblic^ften ID^ogen anbauernb gut 
vertragen, tt tft leidet nerbaulid^ unb 5eid^net fid) burc^ fe^r l)obcil 
9läftttDttt\i QU«, er ift bcbeutenb na^rbafter mit unb ^at einen 

atoinatifctien feinen ©efdinmcf, fein 0}ebrauc^ roitlt nic^t |lubtberfto:|ifenb. 
pr. Vj ^Uo«2)ofe SWt 2,25 unb pr. 7^ Äi(o:3)ofe SWt 1*20 ift 
empfoblen von erfien mebi)iiitf(j^ii Slutoritöten unb ^tentfem. 

Hiüieiuanns ^afer-Como 

euipjo^ien bei ScrOphulOSe uno alo nalirl^ofte^ tägHiied SiUt« 

fliirfegetrnnf lur Hinbcr unb 6rn)ad)fene. 
qiwi^ pr. Vg ÄiIo.2)oje 3)11* 1,40 unb pr, i/ , ÄiIo=^ofe 3)^!. 0.75. 

Pll bei manget^aiten tjrnä^rung^guftcinbcn 

ieglidjev 3lrt empfehlen: 

Maaen- u Darm- '?tabcmaatt5^Idl?r-^oa|iDD. 

ifiayQii u. uai iii ^^^^^ etangen baron enthalten cbenfo« 
ranl#o ^^^^ ^äbrftoff rote 500 (^ramm fnoc^ens 

iVrdlllVÜ f„ieg TO^e« 3Rinbflet[ci^, ober roie 9 

©u^nercier) p, 2)o|e 2,50 u. 4,50 Wlaxl 

(Segca f*l«ite Q+tthif i^Xrthott Ti* DK-BrO>, 

SSerbauung unb ^^DlU^UIUgilCll |ir* StÄA 0^50 JÄH. 3)er 

©ebraucb bie[e« ^robe«, baS mit 93utter juni grübftüd unb ^benbbrob ge* 

nommen, fe^r gut f4)mfdt, macbt ben Idftigen ©ebrauc^ oon $iüeii unb anbe< 

Für Yen Slbfä^rungSmitteln gaiq unnötilg. 

M -- j 3« empjeblen: 

Nervöse und ^abmam^^a^t'^mM 

Dieicnsucniige %Md), p. ^sit i,6o unb 3,00 maxt. 

Radenidiitts ßäbrtnimi-fabrik 

O* Hl« Ii» H» 

TranKfurt a. ID. 
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Orexin-Tannat 

Bestes Stomachicum, völlig' geschmacklos, prompt 
wirkend t!eijen Appetitlosigkeit, Atonie des 
Magens, Hyperemesis gravidarum und Br- 
brecheti nach Chloroformnarkosen. Orexiii- 
Tabletten- und -Chocolade- Tabletten zu 

0,25 gr. 




Literatur gratis und fhmeo dnreh : 

& Co., Biekich a. Rh. 

iltHim tilr BiuriaciiDtiselie Prtiarate. 
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Neues Nährpräparat in Pulverform. 



Die AlcamOSC ist ein nach Vorschrift des Herrn Privat- 
docenteu Dr. Hill er, Berlin, bereitetes Nährprä- 
parat, bestimmt für Kranke mit schwacher oder gänz- 
lich darniederliegender Verdauung, für in der ErnährnDg 

Ziirückgehliebene, für Re convnlescenton ii. s. w., welches 

sämnitlieiie tftr den Stoffwechsel und die Functionen 
des Körpers erforderlichen Nährstoife in bereits ver- 
dauter, d.h. leicht löslicher und leicht assimilir- 
barer Form enthält. Es sind dies alle diejenigen Nähr- 
stoffe, welche die natürliche Verdauung aus einer 

aus Fleisch, Gemüse, Fett, Mehl, (Brod, 
Kartoffeln) und Salz bereiteten Hahlzeit 

für den gesunden Körper erschliesst, und zwar genau in 
demselben Mengenverhältniss, wie es die Wissenschaft und 

die Erfahrung als Norm für die EmUlimug des Körpers 

testgestellt hat. 

Die Alcarnose Hat oinen 

angenehmen, sehr milden Geschmack; 

sie wird auch von dem empfin d lich.sten Magen gut 
vertragen und kann Wochen hindurch ohne Beschwerden 
genossen worden, was durch die bisherigen Erfahrungen am 
Krankenbett hinlänglich bestätigt wird. 

Die Alcarnose beMedlgt das gosamTiito 

ySihvstoffbedÜrfliiss des menschlichen Kör- 
pers; sie wird In Folge ihrer Leichtlösllclikeit von 
der Schleimtiaut des Maß:en8 nnd DarmkaiKils 
leicht resorbirt nnd assimilirt und ermöglu lit 
daher auch bei schwiichstem Ma?:en nnd bei Töllig 

darnloderliesender Vordauungsthätlgkeit eine nor- 
male und ausgiebige Ernälirung des Körpers. 

811 besielieii dvreh die Apofhekeii und Brogviiliaiidlviigeii. 

]. D* Rkd^U mit n. $9* 

(Oegrflndet 18x4.) 

Chemisclie Fabriken. — Medizinaldrogen-Grossliandluug. 
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Heste Zuthat giebt 
beste Speise.. 



llEBIG 

^^'^ Company's 

Fleisch- Extract 




ist das billigste, 
weil das aus- 
giebigste. 

Ist aus reinem 
Fleische bester 
Sorte bereitet. 



Das Fleisch-Pepton 

der Compagnic Liebij» 



ist von vorzüglich 
bewährtem Erfolge zur 
Stärkung Schwacher 
und Kranker. 



Liehip Companys Fleisch-Extract 

dient zur sofortigen Herstellung einer vortrefflichen 
Kraftsuppe, verleiht allen Suppen, Saucen, 
Gemüsen und Fleischspeisen etc. Kraft und 
erhölit(»il Wohlgeschmack und bietet, richtig an- 
gewandt, neben ausserordentlicher Bequemlichkeit 
das Mittel zu grosser Ersparniss im Haushalt. 



Ist vorräthig in V»» V^. V2 und '/i engl. 
Pfundtöpfen netto, sowie in 2 und 5 Pfund engl. 
Blechdosen netto. 



I 
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Das vorzüglichste 
Oiäteticum 
bei Magen- und Darm- 
erkrankungen 

ist das 

Plasmon 

(Sicbolds lilclisif cm). 



Erprobt und zur dauernden Einführung gelangt 
in den Berliner städtischen Krankenhäusern, sowie 
in zahlreichen anderen staatlichen, städtischen und 
privaten Krankenhäusern Lungenheilanstalten etc. 

Die Verwendbarkeit des PlaBmon in der 
Küche ist eine ausserordentlich bequeme und viel- 
gestaltige, da das Präparat leicht löslich und 
vollkommen geschmack- und geruchfrei 
ist — Proben und Literatur stehen den Herren 
Aerzten bezw. Besitzern von Heilanstalten etc. 
kostenfrei zur Verfügung. 

Srhfiltlich in Apotheken und Drogerien» 

Siebolls laliriiDgsiiiittel-liesellsGliafi 

HI« H« 

Bei-Iiu S.W., CharlotteüsLr. 86. 
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Främiirt 

Brüssel, Halle, Frankfart, Wien, Gent| Paris, Nizza, 

Berlin. 

Verbesserte Leube Rosenthal'sche 

Fleischsolution 

der Dr. Mirus'schen Hofapotheke 

(IL Stütz) Jena, 

ein peptonisirtes Fleisch von ungemein leichter Vcr- 

dauliejhkeit, hUebstcm Nfthrwcrth und uube- 
trreiizter Haltbarkeit. Vod Lcube, Dr. Wlel, 
Prof. Reelain und anderen ärztlichen Kapazitttten 

aufs Wärmste enipfohleti. Nicht blos bei Hagon- 
krankhoiten, sagt Leabe» soudei u überall da, wo 

dem Arzt daran liegen muss, den Verdauungsorganen 
eine absolut reizlose Nahrung zuzuführen (Typhus, 

Dysenterie, tuberkulcise Darmgeseliwttre, Peri- 
tonitis, Majren- und Darmblutungen), wird der 

( brauch der Fleischsolution von Nutzen sein. Prof. 
Heclam beobachtete ausgezeichnete Eriolge an allen 

in der Ernährung herabgekouimencu Pers^onen, 
Kindern, Greisen, SeconTalescenten und vor 
Allem NerTenleidenden* 

Das Präparat ist in den Apotheken erhältlich. 
Nach Orten, wo keine Niederlagen, versendet die 
Fabrik direkt einzelne Dosen, sowie zu dauerndem 
Gebrauch 6 Dosen für M. 10,40, 13 Dosen für 21.— 
incl. Porto und Verpackung. 

il'-^ Man achte, um das Original })räparat zu erhalten, 

(laraiii*, dass jed« Dose die Etikette der Firma: 

Dr. Mirus'sche Hofapotheke (R. Stütz) 
Jena trägt. 
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Hygiama 

ein nach Cacao schmeckendes Nähr- und 
Stärkungsmittel» eignetsichinfolgeseiaer 
Leiclitverdaulichkeit und rationellen Zu- 
sammensetzung in besonderer Weise als 

Krankenkost 

speciell bei Magen- und Darmleiden, 
Sehwächeziistäiideii, Fieberkrank- 
heiteiii ßeconyaleäeeuz. 

Verschiedene Variationen in der 

Zuhereitung ermöglichen eine anhaltende 
Darreichung von Hygiama, ohne dass die 
Patienten desselben überdrüssig werden, 

Vorrätig- in den meisten Apotheken und Droge- 
rien zum Preis von AI. i.öo und M. 2.50. 

Dr. Theinhardf s Nährmittel- 
Gesellschaft Cannstatt 

7t TT TT TT TTTf TT t TTTTTTTTTTTTTTITTTTTTT t K 
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Jeder Menseh 

aehte darauf, seinen Magen gesund 
und kräftig zu erhalteiit 

Ein kranker Magen wird leichter und schneller 
infiliert, alt der gesunde. Der krariko Mag^ea ist 
der (oeigoetote lIfthrbod«B fUr alle Krank heiUkelme, 
er asterileft doppalt wdkmM den ttncadraafaMn 
F«lDde. 

Dies bedenke ein Jttder und gebe mehr denn je 
acht auf seinen Magen; er befolge nicht nur das 
Haoptgebot der Hygiene, Reinlichkeit, sondern vor 
aülem aooh eine strenge DiXt. Melir als die Hälfte 
aller Dyspepsien ilnd anaen Sehaklt und Verdaaange- 
beechwerden atellen Mk ein, wwm man sa Ttei 
triikt, n Tkl od«r vagoeigiiato Bptiam ImL 

r Die geeig^nettten diätetischen Nährmittel sind: 

Dr. med. Lahmatin's Nährsalz-Cacao und 
Dr. med. Lahmann's Nährsalz-Chocolade, 

so Dr. Lahmann's Cacao und Chooolade werden nicht, wie zq Tielen 
anderen Prüpamten, Mineralsalze (Pottascho, Soda) ▼erwendet. 

Pottasche und Soda wird nicht verdaut, wirkt reizend auf Magen und Darm 
ond somit stOrend auf das Allgamelttbadnden. Also 

kein Cacao, dem Pottasche zugesetzt wird, sondern ausschliesslich 

Dr. med. Lahmann's Cacao und Chocolade. 

welchen vegetabilische Niihrsalze balfifflgt wcidao, dia aUetai vaidant und in fie 

Blutbahn UbergeiUhrt werden können. 

Dr. med. Lrahmann's Cacao und Chocolade 

bewirken demgemäss eine ratiooallera Emahraaf, aioa bessere Blutbitdung, verar- 
aaebaa k^aarlel Verdaoiuffssttlraagen. wirken solehan vielmehr eatgagan und sind 
bal HngetrelmeQ VefdavongastOmngen, bei Ma^en- und Dtrmkatarrh, Brechdnreh- 

, rholoriiie au-*gezcichnet<» Niihrm'ttel. 

Dr. med. I/ahmann's Cacao und Chocolade 

unbedingt die leicht TardanlMislaa CaeKvPrlparate der Gegenwart, von hohem 

rerte und reich an blutbildenden Substmzcn, 

Dr. med. Lrahmann'a Cacao und Chocolade 

atod berUhmt wegen ihres milden, die SchMmhlote des Halses nieht reHzonden Oe- 

o^mackes und ihres vor allen anderen Fabrikaten eigcnon, hochfoinen Aromas. 

Dr. med. Lahmann's Cacao und Chocolade 

filhiatt dem Organfsoms aeaa Krlfta m, erhatten den gceonden Magen in norntalam 
Zustande und sind für den geschw.'ichtcn und erkrankten C'in wa*ires I.ahsal. 

Dr. med. Lrahmann'a Cacao und Chocolade 

aotlott daram mr anssehKessKeh genossen werden, nnd Ja nldit die mit Fottasehe 

and Soda versetzten Cacao fabrikate. 

Dr. med. Lahmann's Cacao und Chocolade 

sind xn beliehen In allen besseren Oeschlften, und wo Niederlagen nicht Torkaodan 

itnd, wende man sich direkt an die alleinigen Fabrikanton 

Hewel & Veithen in Köln a. Bh», 



welche auch auf WottBCh Prnspckto und Anerkennangasehrothoa UOd 
Aentea und ivunsomonten zur Verlü^ung stellen. 

flihrsafs*Cnoao p«r Pfünd 3 Mk. Nlhftnlz*Ohoootadn I per Pfund 2 Mk 
Nährsalz-Chocolade II per Pfünd 1,60 Mk. 

Käaflich in allen Apotheken, besseren Kotonlalwaren«, Delikateaarnp nndLOnifaon* 
Oeschlften, sowie Oesondheits>Nllhr4iltteIhattdlnnffBn. 

Hewel &. Veithen in Köln a. Rh. und Wien. 
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Yerlag Ton ftnstay Fischer In Jena. 



^VpctpIp BMitser «Incr Anstalt Ar MaireDkranke io B«d 

' » Königaborn, Zct Tlieraple der Verdapniiw 

krankhelten> I. Te«: Die diätetisehe BeluindluDg der 

Mageu-Dariuerkraukungen mit einem Auhang: Die diätetisoho 
KMe. Zweit« verbeuette Aufläge Prds? brosclu 8 Hark, itab, 
4 Mark. II Teil. Die phvsikalisehe und inedicamentl)se Be- 
haTidhrngr der Magen?» und Damerknuiknngea, i*r«i»: 4 Mark. 

Fortschritte der Medizin ISOS:* 

tiuo äeissige uud lutiitige Arbeit, welche HUt sehr eingehender Kennt- 
niss uud ebenso umsichtiger Verwendung der (durchweg citirten) Litteraiur 
Uber Stoffwecluel and EnibraDg und Uber di« Path<»logie nnd Tlitrapia der 
Magendarmkrankbeiten beruht. — Gute allgamaln -pathologiseh e 
Bildung, vipl ärztliche Erfahrang — und sehr ▼ialg«' 
sunder Mensihen verstand treten dem Leser in jedem Ca> 
pitel entgegen. — Wir wünschen dem kleinen Buche, deösea Preis 
ja sakr mliaig ist, eine xeekt grosse Yerbreitoog in iratliebea Kreisen. 

Heidalberg. O. VIerordt. 

TTlQpIlPr P^*^^- Arat und Vranenant in Salsnngep, 

riöOUtJi^ Pas erste Lel)cnsjahr h\ gesmideTi Tiiid 

kranken Tagem IS»». Preis: brosch. 1 Mark tO Pf., geb. 
1 Mark 80 Pf. 

HdfUdbuch Therapie der Erkianknngen der 

Verdauunffsor?rane. ]5earboitet. von Prof. Dr, 

0. Kversbuscli, Erlangen; Prof. Or, K. Fronnmel, l">laijy:pn; 
Prof. Dr. £. (x r a s e r , Erlangen ; Prof. Dr. W. v. H e i u e k e , Er- 
langen; Prof. Dr. O. Henbner, Berlin^ Prof. Dr. O. Leiehten* 
Stern, Köln; Prof. Dr. 0. Madelung, Strassburg; Med.-Rat Dr. 
G. Merkel, Nürnbercc; T'rof. Dr. F. Pcnzoldt, iCrlan^jen; Prof, 
Dr. B. Riedel, Jena; Prof. Dr. P. J. Kosenbach, ÜÖttiugen ; 
Prof. Dr. 0. Seifert, Würaburg; Prof. Dr. F. v. W inckel, München. 
Hit 90 Abbildungen im Text. 1898« PrSls im Einielveikanf : broseh. 
28 Mark, geb. 24 Mark 50 Pf. 
1^ Olli /im* ^'^^'^t Assistent an der Uuiversitäts-Kinderklinik in 

Bresian, Maizsttpj^e, eine Nahrong für magen* 

darmliranke SHuglillge. WissenschafÜiche Uttteraachangen 

und praktieebe J£mfthniDg«versttche in der Klinik. Mit 88 AbbUdangen 

im Text. 1898. Preis: 3 Mark. 

Naej^eli ^» Nerrenlelden und Narren* 

^ ' sehmerzen, ihre Behandlung nndHellong 

dnreh Handgriffe. Für Aerste und Laien gemeinverstindiich 

dargeatellt. Mit 82 Abbildungen im Text. Zweite ginslich nmge* 

Ste and bedeutend vermehrte Anliege. Preis: broseh. f Mark 
, geb. 8 Mark. 
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